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&f U mois de mai, des 

LS figues nouvelles, & 

A LS des raifins de l'an 

Sa pailé ! Voilà un def 
fert peu be 

La Comt. Nous favons, comme vous 


Voyez, réunir le vieux & le nouveau. 
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Les  LeChev. Je crois avoir obligation des 
à RUITS. figues à la chaleur du pole, & à l'adrefle 
du jardinier: mais la confervation des 
ftuits de l'autonne eft-elle auf fon ou- 
Vrage € Unc-autre main s’en eft chargée. 

‘ La-Comt. I eft vrai. C’eft moi qui 
les prends fous. mon gouvernement, & 
je fuis parvenue plufieurs fois à faire du- 
rer la poire de faint-germain jufqu’en fé- 
vrier, & la virgouleufe jufqu’en avril. 

Le Corite. On invente tous les jours; 
& on ne fauroit trop inventer de différens 
moÿens de caufer des furprifes agréables, 
en--préfentant. des-fruits aufquels on ne 
s’attend”pas encore, ou des fruits aufquels 
on ne s’atend plus. Mais le point d'où 1l 
faut pärtif pouravoir fürement dé beaux 
fruits pendant toute l’année, eft de bien 
connoître le tems où die fruit mûrit . 
far l'arbre, ou dans la ferre ; & de régler 
fur-cetre cantines € choix: des, efpéces 
qu'on plantera, dans fon potager. 

La Comt.\\ fautavoir de l'excellent pour. 
toutes les faifons , & nes’açcommoder du 
médiocre que quand ‘excellent nous man 
que. 

… LeCheu, Le HombÉst ns fruits 
_ eftborné. Je puis én prendre aïfément .les 
e noms & la fuite {ur mes tablettes. \ 
"Le Comte, C'eft. ce RS Key VOUS. avois 
promis. 
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La Comt. Commençons donc par les End cert 
fruits du mois où nous fommes. EU 
Le Chev. Jufqu’ici je nel’avois cru pro- tifs en mai. 
pre à donner que des fleurs. 
La Comt. On vous fervira demain une 
affiette de fraifes. 
LeChev. Rouges & tendres ? 
La Comt. T'rès-tendres, Si vous êtes in- 
crédule ; je les ferai mürir dès le mois d’a- 
vril, [l eft très-vrai qu’on en mangea ici 
deux jours avant votre arrivée. 
Le Chev. Eft-ce par le moyen du poêle 
qu'on gagne ces nouveautés 4 | 
Le Comte. Point du tout. Les jeunes’ Fraifes hà- 
fraifiers ont été apportés des bois en au- tives. 
tonne , & tranfplantés fur couche. On les 
a réchauffés au mois de février , en gar= 
niffant de fumier de cheval tout nouveau, 
Ventre-deux de deux couches , ou le tour 
de la couche entière. Les cloches de verre 
& le foleil ménagé à propos, ont fait le 
refte. | j 
_… La Comt. Dans quinze jours au plâtard 
je comte vous donner des cerifes préco< 
ces, & des fraifes parfaites, venues en 
pleine terre. Ce font-là mes revenus : c’ef 
moi qui en fais la recette tous les ans. 
Mais Monfeur le Comte vous dira com 
ment tout cela fe produit. ( 
Le Comte. Pour avoir des cérifes préco- Cerifesprés 
C2 coces, 
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218 LE SPECTACLE 
Les ces, 1l ne faut que mettre un cerifieren 
pivrre éfpalier dans la meilleure expofition. Pour 
Gouverne- avoir des fraifes hâtives en pleine terre , 
mentdes il ne faut que prendre la précaution de 
frafiers, tranfplanter les fraifiers en autonne , & de 
Les placer au pié d’un mur bien expoié. 
On rétranche au printems les fleurs qui 
paroïflent les dernières. On fortifie & on : 
avance confidérablement les premières 
venues. Elles s’élargiflent promtement & 
donnent des fruits beaucoup plus beaux. 
Lorfqu’il n’y a plus de fruits, on coupe 
le verd des fraifiers rez-pié rez-terre, ce 
qui donne plus de vigueur aux racines: 
au lieu qu’en leur laiffant le verd, elles 
s’épuifent à l'entretien d’une rulneude 
de trainafles ou de rejettons qui fe cou- 
dent d'eux-mêmes en terre, & s’entre- 
affoibliffent par le trop grand nombre. Un 
plan de fraifiers eft de bon fervice trois 
années de fuite. Tous les ans on en dé- 
truit un tiers pour le renouveler de Jeu 
nes fraifiers tirés des bois. L'année fui- 
vante on renouvelle l’autre tiers, & toû- 
Jours de même fuccefivement. Par cette 
méthode on eft toûjours également fourni. 
En juin. , La Comt. Avec les fraifes & les cerifes 
Framboifes, hâtives viendront. en juin les framboifes 
Grofeilles. & les grofeilles, Vers le millieu du mois 
. on commence à cueillir les cerifes com 
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munes ; bien-tôt après les belles cerifes de * Les 
Montmorenci, & les guignestant lesnoi- Fruive. 
res que les blanches : celles-ci font plus 
eftimées. 

Juillet eft le mois des fruits rouges. Tous En juillet, 
ceux que Je viens de nommer, & avec Cerifes, &c, 
ceux-là la cerife d’ Angleterre , que fa grof- 
feur & fa douceur font rechercher, Îles 
bigarreaux , les griotes, c’eft-à-dire les ce- 
rifes noires, enjolivent tous les defferts, 

Les figuiers laiffent déja échaper quelques 

fruits qui réjouifient l'entrée des repas. 

C'eft vers le milieu de ce mois que fe 

cueillent les avant-pêches, la petite pêche #Ou pru. 

de Troyes, les prunes jaunes , a les perdri- nes de Cata-# 
gons hâtifs ,les premiers abricots & plu- Fa cie 
fieurs poires excellentes ; comme le petit de fept en 


mufcat b, la poire de € madelaine & l’au- gueule. 
rate à c Oucitron 
y ® 


: & des Carmes, 
Le Comte. Le petit mufcat répare fon poires d'été. 


extrème petitefle par l’excellence de fon 
mufc: cette poire réuffit mieux fur un vieil 
arbre en plein vent & dans un terrain fec. 
La poire aurate n’eft pas encore fort com- 
mune : mais elle mérite d’être multipliée , 
parce qu’elle eft auf hâtive que le petit 
mufcat ; qu’elle légale en délicatefle ; & 
qu’elle eft fept ou huit fois plus groffe. 

La Comt. Sur la fin de juillet , fibien 
me fouvient , on me fait ma provifion de 
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220 LE SPECTACLE 
Les # grofle mirabelle où mirabelle perlée : c’eft 
FRUITS une prune pleine d’eau & fort fucrée. Tous 
ces fruits adroitement mélangés forment 
des piramides & des édifices , où les étages 
& les cordons fé diftinguent par des cou- 
leurs brillantes. On peut même les Quant 
cer. / 
Le mois d’août femble moins donner 
que prodiguer fes fruits. Grofles figues, 
cerifes tardives , bigarreaux ; abricots ,avec 
cela une foule de très-bonnes poires. 
Le Comte. Les premières font le mufcat 
a Ou poire Robert a , poire caflante, mais prefque 
àlarene & fGns marc & d'un bon fuc; la poire de 
bOu cuite fuféebqui mérite pour fon bon goût d’e- 
_ madame, tre à l'abri des vents dont Émondre 
fouflle la détache del’arbre ; lablanquette 
à longue queue, eftimable par fon goût 
vineux, & par fa chair tendre; la poire 
fans peau qui paffe toûjours trop vite : elle 
eft très-fondante , & d’une eau parfumée. 
‘ + : La Comt. J'aime aflez la caffolette & le 
falviati qui donnent dans le même tems. 
Elles font propres à être mifes au fucre, 
parce qu’elles font mufquées & fans marc. 
Le Comte. Les dernières de ce mois font 
e Ouroyale le bon-chrétien d'été mufqué & la robi- 
mufquée, nec, toutes deux cafantes, mais parfus= 
ou mufcat de -& De d’eau. 


d’acût ou r0= à | _ 
yale d'été, La Coms, C’elt ici le mois des belles 
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prunes. Mais je me perds dans toutes ces 
efpéces. 
Le Comte. Les premières font la prune 


LEs 
FRu1i:s. 


de Monfieur , qui eft la même que le da 


mas de Tour ,enfuite le damas violet & 
le darnas rouge. Les trois meilleurs damas 
font le verd , le blanc & lé maugeron qui 
quittént fiéttemient “le noyau comme les 
te > & font de meilleur goût. 

‘La petite mirabelle blanche & la rouge 
la prune d’abricot, le perdrigon: d’ Téléc ; ; 
le perdrigon violet | le perdrigon blanc & 
ha prune diaprée fe diftinguent toutes par 
l'excellence de leur chair, La fainte Cathe= 
riné ne le cédé en rien aux précédentes, 
fur-tout lorfqu’on l’a laiflée fur l’efpalier 
acquerir les rides & la maturité dela vicil- 
Jeffe : elle ne pourroit y parvenir en plein 
vent, où elleceft trop fujette à êtré battues 

Fi Comt. La reine-claude l’ emporte , ce 


a Ou prune 
royaic, 


me femble, fur toutes celles que vous avez 


nommées. Ce feroit une prune parfaite ff 
avec cétte eau fi fine elle avoit un beau co- 
Joris. 


de rouge ‘en Ja déchargeant : des feuilles 
qui fi Ôtent la vûe du foleil. Maïs ce 
moyen qui réuMit auffi pour les abricots, 


pour les pêches ; & pour les poires ; doit 
4 


ruits. 


4 


* Le Comte. On ee aile fs Moyen de 
fe peau totjours verte de “quelques tdité colorer ks 
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Les être mis en œuvre avec réferve. M. le 
FRUITS. Chevalier fait-il pourquoi 2 

LeChev. C'eft parce qu’on feroit tort 
au fruit fi on le dépouilloit d’un grand 
nombre de feuilles. Elles fervent probable- 
ment à le perfectionner, mais très-certai- 
nement à le nourir. 

Le Comte. C’eit une épreuve faite que 
de la confervation des feuilles dépend la 
perfection du fuc des fruits, où la féve 
n'arrive , felon le fentiment le plus com- 
mun aujourd’hui , qu'après avoir circulé 
dans les feuilles. Ce qui eft bien certain 
c’eft que quand un arbre fe dépouille de 
fes feuilles, le fruit au lieu d'avancer s’al- 
tère & fe defféche. 

Pêches, Le commencement d’août donne les 
pêches de madeleine, l’une furnommée 
la blanche ; Vautre la rouge, toutes deux 
excellentes. L’efpéce en eft reconnoïffable 
en ce que les feuilles en font beaucoup 
. plus dentellées que celles de tous les au- 
tres péchers. On cueille jufqu’à la fin 
d’août la mignonne qui eft de deux for- 
tes, la petite & la grofle. Celle-ci eft la 
plus belle & la plus parfaite de toutes les 
pêches. C’eft celle dont il faut Pie le 
plus. | 

La roffane, la cheveute hative & la 
belle-garde ou gallande , avec une forme 
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_impofante n’ont pas le mérite de la vio- Les 
lette hâtive,la plus vineufe de toutes & FRuirs 
qui paroît fur la fim d’août avec le bru- 

gnon , auquel elle reflemble. c 

Le Chev. Quelle différence met-on 
entre pêche , brugnon & pavi ? 4 

Le Comte. Le brugnon a la peau lice, Brugnon, 
au lieu que la pêche & le pavi ont la peau Pavi. 
velue ou couverte d’un petit duvet. Mais 
le pavi & le brugnon fe reflemblent en ce 
qu'ils ne quittent point le noyau , au lieu 
que la pêche le quitte, & mürit plus par- 
faitement. | 

La Comt. Venons aux préfens du mois En fepterm- 
de feprembre. Un des plus beaux qu'il bre. 4 
nous fafle eft la poire de rouffelet , tant Roufleicr. 
k petite que la grofe. 

Le Comte. Je crois avoir remarqué que 
ces deux efpéces ne font réellement que læ 
même chofe : c’eft même goût & méme f- 
nefle : & apparemment la différence de la 
groffeur vient de la nature du fujet fur le- 
quel le rouflelet a été greffé , ou du terrain 
où on l’a élevé. C’eit fans contredit une 
des plus exquifes de toutes les poires. Riem 
n’égale la douceur de fa chair prefque fon 
dante , la délicateffe de fon eau, & l'aoré- 
ment de fon goût parfumé. Elle vient biere 
par-tout, mais particulièrement dans les: 
trres lépères.. Celle qui vient à Reimseft 

|  . 
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la plus parfaite : & celle qu’on y recueille 
dans les jardins & dans les cours a une fi= 
neffe fort fupérieure au rouflelet qu’on 
recueille à la campagne. 

LeChev. Un arbre qui étend fes racines 
fous un pavé immobile, ne jouit point 
comme les autres de l'avantage des la- 
bours & des pluyes. Où trouve-t-il des 


fucs? Il ne devroit donner que des fruits 


infipides ? Il n’en devroit point donner du 
tout $ 

Le Comte. On ne peut prefque douter 
qu’il ne s'élève continuellement de terres 
& fur tout des endroits où les caves font 
fpacieutes & profondes, une vapeur .char- 
gée de fels volatils. On en peut juger par 
les croûtes de falpêtre qui s’attachent aux 
foupiraux des caves & aux murs de tous 
les fouterrains. Ces petits fels, fi propres à 
relever le goûr des fruits ; font chaflés par 
une fuite d’autres vapeurs : ils s'élèvent, 
ils nagent dans l'air où Parbre étendune 
multitude de feuilles propres à les rece- 
voir. Ces fels tombent fur les batimens 
d’où la pluye les balaye & les ramene au 
pié«des arbres, en Sy infinuant par les 
féparations des pavés à l’aide de mille 
canaux que les vers y pratiquent pour ve= 
nir refpirer l'air & la fraîcheur. - 

: Le rouffelet eft accompagné ou fuivÿ 
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de‘près par trois pêches qui fe difputent Les 
entr’elles pour la béauté & pourlabonré: FRvirs. 
la première -eft l’admirable : la feconde eft | 
la royale, qui différe de la précédente par 
une petit tumeur qui en allonge l’extré- 
mité : la trorfième.eft la pourpre où che- 
vreufe tardive quirefflemble à la chevreufe 
hâtive pour la figure , mais elle n’elt pas 
cotonneufe comme l’autre. Son rouge eft 
plus foncé, ce qui lui fait donner le nom 
de pourpre. | 

La Comt. Ce n’eft pas une de fes moin- MR 
dres qualités d’être tardive. Elle brille hs feu. 
prefque feule fur la fin de feptembre, les font d'en. 

LeComte. Si elle eft accompagnée , elle telees re 
tire avantage de la comparaifon qu’on en ge + 
fait avec d’autres qui mûriflent difficile jeine. 
ment, comme le pavi-madeleine2 , la ni- 6 Ou pêche 
vette, la blanche d'andilli, l'admirable Marbrée 
e- ere a ; M C QU Payi 
jaune, la violette b tardive & le pavi de onfrue 
pomponec. Le mois de feprembre mürit eux. 
encore quelques prunes eftimables , fur: es 
tout la prune de vacances d. ne 

La Comt. Quand les pêches manquent ; mas de fp- 
on les remplace quelquefois par un panier tembte.. 
de pommes de calville rouge. Le calville Pommes. 
blanc à côte a le goût encore plusrelèvé | 
& fe conferve jufqu'à Pâques, + 

La Come: Les bonnes pêches de fepteme 
bre décréditent prefque toutes les poirés. 

| K G 
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Les de cette faifon. Cependant l’é épine d’é étés 

FRUITS non plus que le rouflelet , ne craint point 
de paroître à côté de la pêche royaleou 
de l’admirable. À 
*Oulin- Le Comte. La fondante de breffe * qui 
connue ché- borte mal-à-propos le nom de fondante. 
Rd puifqu’elle ne left pas, & le beuré d’An- 
gleterre rempliflent le mieux qu’elles peu- 
vent, avec quelques raifins , le vuide qui 

fe trouve entre les pêches & le beuré. 
La Comt. M. le Chevalier peut mettre 
_ parmi fes remarques que c’eft durant les 
premiers jours de feptembrejqu’on colore 
Artifice les fruits par un artifice dont la pratique 
pour colorer eft aifée. Quand on veut relever le fonds 
les poires beu animé de la: poirede S. Germain ; de 
sas lroyaled hyver;.& fur-tout du bon chré- 
tien, on écarte les feuilles qui leur déro- 
bent le foleil, & l’on mouille le fruiten 
y faifant paifer par petits traits d’un bout 
à l'autre, un pinceau trempé dans de l'eau 
_ fraîche. Le foleil recuit cette eau & la con- 
vertit, je ne fai comment, enun vermillon 

plein dé vivacité: 

Oëtobre.. Le Comte. Le mois octobre, lorfque 
Vannée eft favorable , acheve de cuire les 
fecondes figues, plus petites à la vérité, 
mais qlus fines encore que les premières : 
& peut-être {ont-elles , avec les melons , 
ce que l'année a de plus parfait. 


NE LANATURE, Entr. IX 227 

Parmi les poires dont la récolte eft fort Les. 
grande en ce mois, je voudrois me bor- F Re 
ner à la culture de cinq ou fix qui font Poires d'au 
fondantes & délicieufes. La première elt Le 
beuré qu’on diftingue peut-être fans rai- 
fon en beuré gris, béuré rouge, verd, 
doré. Ces différences proviennent appa- 
remment de la nature de la tige ou du 
grain de terre. Les autrés font la verte- | 
longuez, la verte-longue fuifleb, la ber- 4 Ou mouil. 
gamotte d’autonne, la bergamotte fuifle … bouche 
le doyenné ou poire de $. Michel, & le ee 
béfi de la motte. Celle-ci n’eft bonne qu’en 
plein vent. 

Le Comt. Tous ces fruits, & particu- 
hèrement la bergamotte d’autonne font 
très-bons : mais c’eft un malheur pour 
eux d’être fervis auprès du beuré. 

Le Comte. On cucille dès la fin d’aoûe Raïfins. 
des raïfins déja mûrs , comme lechañlelas j 
qui eft d’une donceur parfaite, le cioutat * ,, ds : en 
auf bon que le précedent, & dont la 2 
feuille eft reconnoiflable en ce qu’elle eft 
découpée comme celle du perfil ; les raifins 
de Corinthe tant blanc que violet , efpéces 
de petits raifins fans pepin ; dont les grains 
font menus & fort ferrés. On cueille auffr 
en feptembre les mufcats de trois efpéces, 
le blanc, le violet & le rouge , beaux & ex- 
cellens raifins quand ils müriflent fufBfam- 

| K 7 
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ment. C’eft cependant enoctobre:que ces. 


FRuiTs paifins font communément dans leur gran 


piéok 


de perfection , aufh-bien que les genne 
tins , les malvoifies & le mufcat long où 
palle-mufqué , qui ne réuflit que dans les 
terres fort chaudes, & dans une année fa- 
vorable. Pour aider la maturité de ces rai=. 
fins dans les lieux où1ls. ne font pas pouf 


Manièrede {és par un foleilaffez vif , dès que les grains 


perfection- 


ner le muf- 
cat. 


en font aufli gros que des pois, on prend 
foin de les éclaircir avec de cizeaux , & 
de fupprimer plufieurs grains pour nourir 
lesautres. Lesraifinsentaflés font les plus 
mauvais, foit pour la table , foit pour faire: 
le vin. "à 

On peut auffi décharger les raifins mute 
cats; & tous les raifins blancs, de quel: 
ques-unes de leurs feuilles, & les arrofer 


par-deffus pendant la chaleur du foleil 


Cette mouillure les attendrit & leur pro« 
cure une couleur -d’ambre qui réjouit la: 

vüûe. ce enr: node 
Le Chev. T\ y a des curieux qui font pafs 
fer de bonne-heure les jeunes raifins ; & 
d’autres fruits encore tendres, dans des. 
bouterlles de verre où les fruits fe façon 
nent au foleil, & fe confervent long-rems. 
fans infultes.. Mais je croi qu’il y a desmas 
nières plus fimples Pour la confervation 
des réfère hiaironeh bnsnpentucs avsllss 


2 
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La Comt. T'en connois deux dont je 
me trouve très-bien. L'une eft de faire 
couper de longues branches qui foutien- 
nent plufieurs raifins , & de faire attacher 
ces branches fur des cerceaux qu’on fuf- 
pend dans un endroit où l’air ne fe re- 


nouvelle point : le plus für eft de les fuf Manièred 


LU 


Les 


ERuiTsi 


pendre dans des caiffes ou dans des ton- conjerver 


neaux fecs ,afin quequand on ouvre une 
devces caifles l'ait ne gûte pas le refte du 
fruit dont on n’a pas befoin. 

Un autre moyen plus für encore ; quoi- 
qu'un peu plus embaraflant, eft de laifier 
les raifins fur l’efpalier , & de les y tenir 
durant tout l’hyver envelopés de deux pe- 
tits facs , l’un de papier , & l’autrede voile 
cirée. C’eft une légère dépenfe & qui fert 
pluf eurs années de fuite. On lie un peu 
étroitement le Haut du fac de toile cirée. 
Apparemment que le raifin tire encore 
quelque nouriture de fa tige,ou nelaifle 


pas évaporer beaucoup de fes füucs. Mais il 


fe trouve garanti fous cette couverture des 
infultes de la pluye, de la gréle, des oi 
feaux , des rats & des gelées ordinaires. 
Si le froid devient fort,on ypréfenteun 
paillaffon » & l’on eft prefque für d’avoir 
_de très-beaux -mufcats où autres raifi ñs 
ne après Pâques. 


| En 
. Le Conte. En novembre tous Ie FEUItS ,embre, 


us 


long-tems 
le raifin.- 


No 


©. 
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Les à noyau font difparus : mais la ferre alors 
FruIrS regorge d’autres fruits qui { préparent & 
fe façonnent peu à peu, les uns plütôt , les 
autres plûtard. 

La Comt. Ils femblent d'intelligence 
entr’eux , & on croiroit qu’ils fe donnent 
le mot pour nous fervir tour à tour. 

s . Le Comte. Le meflire-jean , quoique 
CR pierreux; cft d’un goût exquis. La poire de 
moifcleou Vigne*, quoique promte à mollir ; eft fon- 
grife-brune. dante & d’un goût relevé. La dauphine ou 
lanfac , le fucré vert, la marquife, la poire 
de petitoin ou merveille d’hyver, font 
toutes fondantes & de fort bonne eau. Ce 
qu’eft le beuré en oétobre ; la crafanel’eft 
en novembre : elle tient par tout le premier 
rang. (as 
Endecem-  LapoiredeS. Germain qui de toutes les 
ci R d'hy. APÉCES fondantes a feule le privilége de 
er ne point mollir, prétend faire les hon- 
neurs de la table en décembre. 

La Comt. La virgouleufe qui Joint la 
beauté à un goût parfait, fe croit plus 
propre à orner les defferts.. L’ambrette, 
l'épine d'hyver & léchafferie ont auft 
leurs partifans. Elles ne paroïffent guere 
enfemble avec les précédentes fans qu’il 
furvienne quelques débats pour le rang. 
La querelle finit d'ordinaire par les goûter 

. Füne après l'autre ; & par rendre juitice à 
toutes, 
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DE LANATURE,Eutr. IX 231 


Le Conte, Ces trois dernières ; non plus 
que la louife-bonne, ne réufiffent par- 


Les 
FRuiTrsS, 


faitement qu’en plein vent, fur de vieux ; 


arbres & dans des terres féchés Billes font 
fans goût dans les lieux froids & humides. 
Le martin-fec dure plufieurs mois : il eft 
excellent cuit. 

La dernière poire fondante & celle qui 
fait les délices de janvier & de février eft 
la poire de colmart. 

La Comt. Le franc-réal, ka doute fleur, 
le cadillac, la poire de livre peuvent or: 
- nér les deflèrts affez long-tems , & enfuite 
fe manger cuites. 

Le Comte. Le feu s’y fait Jour au travers 
du grain le plus pierreux, & y dévelope 
des fels très-fins & très-favoureux qu’on 
n'éprouveroit pas dans le fruit crud. 

N'oublions pasici la royale d’hyver qui 
ne mûrit communément qu’en février, & 
qui eft excellente quand on la cueillefur 
un vieil arbre en plein vent. C'’eftuneri- 
cheffe dans un tems où toutes lesefpéces 
parfaites commencent à nous manquer. 
Mais le bon-chrétien par fa beauté & par 
l'excellence de fon eau fucrée eff la ref- 
fource de tout Yhyver. Le bon-chrétien 
d’Aufch & celui de Touraine ont une fi- 
aefle de grain qui approche du fondant. 

Le Comt. Quand le bon-chrétien eft 


.E janvier. 


En février, 
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Les” trop caflant & d'un grain gr offer on en 
Fruirs. fit des. compotes d’un goût parfait. SI 
En mars & Les mois de mars & d’avriln’ontpoint 
AW. Œ'autrelfond &lespl 
autre fonds que cette poire; & les plus 
belles efpéces de pommes qui fe iméttént 
en œuvre jufqu'après Pâques , comme le 
. calville ; la reinette d'Angleterre où pom- 
me d’or, le fenouillet gris & le fenouillet 
a rouge *. La petite pomme d' api réjouit au 
Fe moins les yeux par la vivacité de fes cou- 
: leurs, & quelquefois’ le Er, ut uñ fuc 
fer 
À mefure que nous avan cons dns v Yhye 
ver le nombre des bons.fruits commence 
confidérablement à diminuer: ‘les libéra- 
lités de la nature, & les précautions du 
jardinier ; font enfin :épuifées. Maïs lorf 
que nous vous paroiffons pauvres & dé: 
007 nués de tout, on ouvre une nouvelle ferre 
L que la mére de famille a prife fous fa du 
: 4 rection. Elle fait reparoître fur la table la 
‘ plüpart des fruits que nous venons de 
nommer : elle fait revivre, en quelque 
forte, les faveurs de toutes les faifons. : 
De ces fruits, les uns font confits, les 
autres font confervés dans des liqueurs ; 
d’autres font proprement féchés. : 
Quand le poids du fucre égale celui dæ 
fruit qu’on y fait cuire , la confiture eft 


plus de garde, Quand le poids du fücre 


Fruits con- 


fits. 3 
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n’égale que la moitié où moins du poids 
du fruit, alors le fruit conferve mieux fon 
goût naturel, mais 1l dure moins lone- 
tems. On en prévient la corruption par 
une petite couche de fucre qui fe durcit 


comme du criftal à l’entrée des vafes où. 
lon conferve. les confitures. Au lieu de 


fucre on peut n’y mettre qu'une couche 
de paffée de grofaille rouge. Ilarrive fou- 


vent que.la cuiflon dégage, jene fai com- 


ment, le fucré naturel des fruits, & y 
fafle trouver un parfum que la maturité 
même n’y avoit point mis. 

Le Chev. On Véprouve bien dans les 
marmelades d’abricots & de mirabelles. 


La.Comt. Plufieurs beaux fruits , &en 


particulier labricot , la pêche & la reine- 
claude , après avoir été fortément cuits à 
mi-fucre,; confervent très-long-tems leur 
excellent goût dans l’eau- détie: 0r16a 
I n'ya prefqué point de fruit, dont 
on ne prolonge l'ufage en le féchant ou 
au four fur des claies ,ou au foleil fur des 
ardoifes. Cette rs façon vaut beau- 
coup mieux. On peut, quand ces fruits 
n’ont plus d'humidité , les poudrer légè- 
rement de fucre, & les garder au fec dans 
des boettes. Certains damas noirs fe con= 
fervent avec la fleur & l’azur dont ils 


étoient colorés fur l'arbre. Les brugno= 


Les 
FrRu:irs, 


Fruits fecs, 


LES 
FruirTs. 
* Grofles 
prunes de 
Frovence, 
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les * , les prunes de Tours, les cerifes de 
Montmorenci , les rouflelets de Reims fe 
féchent proprement fans miel, ni fucre, 
niaucuns Jus. La chair en eft plus faine 
que celle des confitures , & fe garde plus 
long-tems. C’eft ainfi que la plüpartdes 
beaux fruits fe remontrent fous des for- 
mes différentes , & fouvent avec leur fa- 
veur fimple & naturelle, lors même que 
l’année ne nous donne plus rien. 

Le Comte. Ces fruits admirables qui dé- 
tachés de l'arbre n’avoient que quelques 
jours de vie , acquièrent par cette demi- 
cuiffon une confiftence qui les rend pro- 
pres pour le tranfport. Ils paflent alors 
d’une province à l’autre. 

La Comt. Ne bornons point là l’éloge 
des fruits fecs. Ils traverfent lesmers. On 
les préfente devant les rois. Ils vont faire: 
connoître Jufqu’au bout du monde l’excel. 
lence de la terre qui les a produits, 


Fe 
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RARE QE 
See 


LES LÉGUMES. 


DIXIEME ENTRETIEN, 
LE PRIEUR., LE CHEVALIER. 


Le Pr. Ous me ferez plaifir, mon 
cher Chevalier , de melaiffer 
prendre copie de ce que vousavez mis au 
net fur le choix des fruitsauxquels il faut 
s’en tenir pour faire un bon potager. J'ai 
bien des réformes à faire dans le mien, 
Mon prédécefleur y a mis bien del’inutile, 
& parmi le bon il n’y ani régle , ni fuccef- 
fion, Tout lebon y vient à la fois : enfuite 
je me trouve dépourvû de tout. Ce que 
vous m'avez montré eft un moyen sûr de 
_ tirer de la terre ce qu'elle peut donner de 
mieux. J'y retrouve cet ordre fi impor- 
tant que M. le Comte a vü obferver par 
tout dans ces beaux potagers , qui depuis 
la dernière paix ont été fi fort du goût 
des feigneurs intelligens. C’eft la méthode 
dont nous fommes redevables à Louis 
-ALV. À: A 


Les 


236 .L RÉSPECTACLE | 
Le Chev. N’eft-ce pas plûtôtà M. de la 


MPRUMES, R Quintinye 2 


Virg. Geerg. : 


2. Plin. hifi. 
war. lib. 12. 


c feq. 


- Le Pr. Quand un particulier fait du 
Dén:à à-un bon ouvrier, il paye fon talent. 
Mais quand un Roi carefle un beau. gé- 
nie, on peut dire qu'il le forme. Il le dé- 
velopppe, & 1l lui fait faire d’heureux ef- 


“forts qui fervent enfuite aux autres.de 


modèle & derègles. Les grands fuccès de 
M. dela Quintinye font moins dûs à fon: 
propre génie qu’au défir pafionné qu’il 
avoit de plaire à un Monarque plein de 
goût & au. meilleur de tous les maîtres. 
Ce défir lui a fait trouver l'art. du jardis 
nage que ni lui ni perfonne ne connoïf- 
foir auparavant : ainfi ce prince a plus en 
richi le jardinage que ne l’ont fait ceux 
même dont la mémoire nous elt chére par. 
ke foia qu’ils ont pris;en faifant quelques 
expéditions dans les; païs. étrangers, de 
nous.en rapporter de nouvelles elpéces de 
fruits. 
Le Chev. Connoïffons-nous: be aucoup 


_de fruits qui nous aient été procurés de 


cite fagnh:&it 2 T0 

Le Pr. Vous avez pürvoir dans Virgile 
&cailleurs , que les expéditions des Grecs 
en Perfe, en Arménie & en Médie, ont 
pracuré: à l'Europe: le citronier; l'abrico- 
tier & le pêcher. Lesguerres des Romains 
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fous Lucullus dans le. Pont ; ont donné Les 
lieu à raporter de Cérafonte à Rome le LesumMEs; 
cerifer, qu'onin'y connoifloit pas. Les Pin. bi. 
princes croifés nous raportèrent de leurs Teil, a if: 
voyages d’outremer-dans les x£1. & XIII. Hard. 
fiècles les prunes de damas & de fainte= 
Catherine ,avec plufieurs fortés de raifins. 
Mais RS XIV. en formant par fes bien 
 fats M. le Nautre & M. del a Quintinye ; 5 
a donnédes maîtres de-jardinage à toute 
la France; ou plutôt les jardins & le po- 
tager de Vesfailles font devenus F école de 
l'Europe entière. 

L'art du jardinage; enménageant à ob 
pos le travail & les: produétions de la na- 
ture , nousa donné , comme vouslé voyez 
À préfent , une guirlande de beaux fruits 
auf longue que Fannée. Il nousen vient 
encore une autre qui pourn’être pas rele= 
vée par des couleursauffi brillantes , ne laif= 
fe pas de plaire par une extrême varièté,, & 
par une fuite de plantes toñjours nouvelles 
&. toûjours.utiles, Je parle des lécurnes 
qui ne. commençoient à donner autrefois 
que vers le mois de mai ; & finifloient aux 
premiers froids. Aujourd’hui le fage gou- 
vernement du judinier en fait durer l’u- 
fige autant! que l’année même, &c les fait 
croître À fouh4ie malgré les. eux qui defs 
féchent la: terres 8e malgré gelée qui l'en 
gourdit, | 
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becs Le Chey. Cette autre partie du jardi= 
Lecumes. nage eft-elle difhcile 
Culturedes Le Pr. La réuflite en dépend de plu- 
légumes.  fieurs menues opérations qui s’appren- 
façons Of- Hent très-promtement par l’ufage. Ce fe- 
dinaires 
* roit perdre tems que de vous en donner 
des règles. Vous comprenez aflez ce que 
c’elt que labourer, fouiller, bècher & 
, ameublir la terre. Il ne vous faut plus de 
_ dictionnaire pour entendre ce que c’eft 
qu’alligner des planches de lécumes, 
mettre une planche en ados ou en pentes 
ferfoüir ou béquiller la terre avec un fer à 
deux dents, foit pour ôter les herbes qui 
| | appauvriffent les légumes , foit pour ouvrir 
des paffages à l’eau des pluyes & des arro- 
femens. Perfonne n’ignore ce que c’eft que 
couvrir de cloches les fraifes , les melons ,& 
‘ tout ce qu’on veut pouffer fe couche; ce 
que c’eft que donner de l’air à la cloche en 
h foutenant {ur une fourchette de bois ; ce 
, que .c’eft que fouler ou rompre le vetd 
des légumes , afin que la racine fe fortifie; 
pincer & arrêter ce qui monte trop; en 
coupant les extrémités pour faire groflir 
le refte ; éclaircir ou ôter le trop parmi les 
melon. les concombres, les raifins & 
« autres fruits; lier la chicorée ; les chicons 
& le celleri pour les faire blanchir ; em- 
pailler les cardons & les artichaux ; dreffer 


des 
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des couches hautes; faire des couchés four Les 
des où enfoncées à fleur de terre; échaufe LE6UMES, 
fer une couche, & la réchauffer en l’en- 
vironnant de: fumier de cheval tout nou, 
veus É +. * 
LeChev. J'entens tout ce que ces ter= 
mes fignifient : mais voila bien de l'ou- 
vrage, z ff Last 
Le Pr, T1 n'y a rien là qui doive vous: 
cffrayer, L’exécution de toutes ces chofes 
cit la gloire du garçon jardinier. Nous 
vous réfervons pour de plus nobles foins. 
Ce fera à vous un jour à diriger le travail 
des autres. Ils vous préteront leurs bras: 
mais vous ferez chargé, s’il vous plaît, 
d'avoir de l’ordre & de l’efprit pour éux. 
Le Chev. Suppofons qu’on me confie au 
logis la direction du potager, quelle eft 
mon affaire.en ce cas? >. ; 
Le Pr. Votreobjet alors fera. de ne laïf= 
_ fer ni aucune partie du potager inutile , nt 
. aucune partie de l’année dépourvüe de lé- 
gumes. Dans cette vüûe il faut vous appli- 
quer tout particulièrement à connoître en 
quel. tems chaque, plante potagère peut 
& doit être mile en terre, & combien de 
tems,elle y doit demeurer , afin que fa- 
chant le tems. où les unes doivent finir & 
être arrachées , vous en fafliez tenir d’au- . 
_ tres toutes prêtes pour les remplacer. . 


Tom. I], Part. IL L 


im 


Les 
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Le Chev. Je vois bien que c’eft cette 


LesuMES, connoiffance qui règle tout: mais com- 


ment y parvenir ? Il y a, ce me femble, 
des milliers de plantes dans un potager. 
Le Pr. C’eft une partie de Fhiftoire na- 
turelle aufhi-bien que de l’économie, dont 
l'acquifition eft très-aifée & très-impor- 
tante. Elle eft importante. Un gentilhom- 
me fe pique de favoir ce que c’eft que le 
cacaos du Méxique, ou l’aréca des Indiens. 
Il a bien un autre intérêt à donner à pro 
pos des ordres qui l’empêchent de man- 
quer, dans la faïfon , d’afperges, de petits 
pois, ou de melons. Cette connoiffance 
eft en même tems très-facile à acquerir. 


Divifion des . On peut partager les plantes potagères , 


plantes pota- 
gérés, 


# 


les arbres fruitiers mis à part, en fept ou 

huit clafles, qui font les racines, les ver- 
dures, les falades, les fournitures, les 

plantes fortes, les herbes odoriférantes , 

les légumes proprement dits , & les fruits 
potagers, ou les fruits de terre. ei 
- L Cheu. Qu’entendez-vous, je vous 
prie, par légumes proprement dits. 

Le Pr. On ne devroit régulièrement 
appeller léoumes que les graines awon 
recueille dans des coffes, comme pois, : 
féves , lentilles , haricots, lupins. Mais lus 
fage étend ce nom aux racines mêmes; 
& à la pläpart des plantes potagères. 


MER — 
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Le Chev, Commençons donc, s’il vous Les 
plaît, par les racines. Quelles font celles ASUS 
dont on fait le plus d’ufage , & dans quel 
tems lés plante-t-on ? j ; 
Le Pr. Les racines font les falfifis , les Roc vd 
“earottes, les panais ; les chèruis, lesraves , 
les betes-raves, les navets, & quelques 
- autres. 11e | FREE | 
Le falfifi eft de deux fortes, le com- 
 mun & celui d'Efpagne, ou fcorfonère 
_ qui groffit davantage & eft plus eftimé 
que le commun. On féme la fcorfonère 
au printems & au mois d'août. Elle de- 
meure deux ans en terre: mais on en fé- 
me une planche chaque année, pour n’en 
point manquer. Le flffi commun fe fé- 
me au printems , & ne dure que jufqu’au 
carême de l’année fuivante. Ces racines 
fe plaifent dans une terre un peu grafle, 


. mais extrèmermnent douce & ameuble: , 


finon, là réfiffance des mafles de terre 
trop liées les fait fourcher, ce qui en 
Ôte tout le mérire, ( 
Les panais & les carottes blanches, jau- Panais. 
nes ; rouges & violettes, fe fément en avril, #95: 
dans'une terre: légère & fabloneufe , mais 
un peu humectée. On à foin de les farcler, 
de crainte que les autres herlses ne les ap- 
pauvriffent 3) & deles éclaircir éomme les 
fdffis pour les fortifier. On peutencore 
EL 2 
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Les les fairegroffir davantage en coupañt au 
Eau MES mis d'août tous les montans à un demi 
_ pié de terre. Voulez-vous faire encore 
mieux? faites-y rouler en feptembre un 
. Gilindre où un tonneau fort pefant. On 
ve ces racinés!-avant Phyver pour les 
conferver fous le fable dans la ferre. 

Cheruis. Le cherui£e féme & fe plante fort drus 
parce qu'il groffit peu. Onnele conferve 
que jufqu’au carême. 

Navets, « : Les navets fe fément au printems pour 
en avoir en été. On en féme en août qu’on 
recueille de même deux mois après. On 
les conferve: à l'abri & au fec, mais par tas 
& fans grande précaution Het tout l’'hy- 
ver. Les petits navets dé Champagne font 
les plus eftimés: mais femés ailleurs ils 

n'ont plus le même goût. 

Rives on e HLESTAES veulent la terre la plus douce 
æaiforts,  & de fréquens:arrofemens. On les féme 
| &.on les élève fur couche dès le mois de 
février en les couvrant.: Elle ne font que 
_Ginq ou fix femaines en terre, & onen 
réféme entre les rayons dé laitues & de 
chicorées, pour en avoir tout l'été. Une 
même terre pat ain une double moif- 
fon. 
- La bete-rave ne ie Hi que de 
graine. On la féme & ort la tranfplante 
au printems. On la lève avant la geke, 
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pour la conferver dans le fable à couvérr, Les 

Les taupinambours ou poires de LE a RE à 
font des excrefcences où des tubercules LP" 
qu'on détache des racines d’une. plante 
fort haute qui nous a été aportée de la 
partie du: Bréfil où demeurent les peuples 
nommés ‘Taupinambours. D’autres difent 
. qu'elle vient de Canada. On lamultiplie 
de plants enracinés. Ces poires font bon- 
nes cuites, & tiennent sn ur de l'arti- 
chaud. : 

Les truffes rouges ou pommes deterre Trufes 
font différentes. C'eft une mañle charnue *°°8* 
qui végéte fous terre dans des endroits 
crévallés & fabloneux. La truffene poufle 
ni tige ni racines. 

Le Chev. Par quels moyens peut-elle 
donc tirer des fucs de la terre, & grofüir? 

Le Pr, Elle fe nourrit par fé pores com- 
me les plantes marines. Après avoir groffi 
plus ou moins elle fe defféche & fe per- 
pétue par fes petites graines qui font im- 
perceptibles. Les cochons font fort avides 
de la truffe : quandils en trouventen fouil- 
lant la terre, 1ls annoncent leur bonne for- 
tune par des cris de; joie qui en informent 
le berger. Celui-ci les écarte d’un coup de 
houlete, & réferve cette trouvaille pour 
les tables les plus délicates, 

Ce que je vous dirai des verdures n@ Les verdu- 

L 3 FES 
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Les chargera pas vos tablettes plus que ce qui 
LEGUMES, Lien d’être dit des racines. Les verdures 
ou herbes de cuifine, font l’ofeille , la pa- 
tience , la poirée, le perfl, & les autres 

qui vous font aflez connues. | 

Ofalle,  L'ofeilles tant la pointue que la ronde. 
; fe multiplie de touffes éclarées ou de grai= 
nes qu’on féme depuis mars Jufqu’en {e- 
ptembre. Une planche d’ofeille fe coupe 


durant fix ans, pourvû qu’on la nourifle 


de tems en tems de quelques pouces de 


terreau & de terre de fentier. | 
Patience. … La patience eft une efpéce d’ofeille. 
Arroche,  L’arroche ou bonne-dame fe féme au 

printems & Lg aflez vite. Elle fert à do- 


rer les potages, & à faire certaines farces 


fort eftimées. 


| Poirée, @ LA poirée ou: betib-blonde fe fie en. 


mars , & fe tranfplante. On la coupe pour 
Fufage journalier ; & elle repoufle comme 
l'ofille: où bien on da conferve , & on 
l couvre de fumier fec durant l'hyver 
pour en avoir des cardes qui blanchiffent 


parfaitement {ur la fin du printers fuivant. 


at 


, … Le Chev. Pourquoi; Je vous prie ; met= 
“  onordinairement plufieurs piés depoirées 
dans les plantes d’artichaux ? Eft-ce pour 
les y faire blanchir à l'ombre? 
Le Pr, C’eft pour donner le change aux 
: Mmulots, qui épargnent les artichaux en 
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exerçant leurs dents fur les piés de poirée Les 
qui font plus tendres, & qu’on leur aban- Leu mxe. 
donne fans regret. 

On fait des bouillons amers ; mais fa- puulofe. + 
lutaires, & fouvent préférables aux reme- Alleluya. 
des étrangers, avec la bourache & la bu- Bourache. 
glofe. L’alleluya eft plus rafraîchiffant ; 
c’eft une efpéce de tréfle qui fe multiplie 4 
_ de touffes féparées. Ces trois plantes po. 
 tagères fe mukciplient de graine en tel tems 
qu'on veut, 

2 Leperfl ,tantle commun que le fnifé, Perfil, 
& le perfil de Macédoine, qui eft plus aro- 
matique que les deux autres, nous fervent 
par leurs feuilles & par leurs racines. On 
féme le perfil au printems. Son feuillage 
repoufñle après avoir été coupé. On peut 
… faire blanchir le perfil de Macédome pout 

ch faire des falades d’hyver, comme on 
en faitavec le célerr qui paroît être une 
quatriéme efpéce derperfil. é 
. (5 Les épinars fe fément en août & en fe- fpinarsi 
ptembre dans une terre fort amandée. Les + 
premiers fémés donnent {ur la fin.de l'ait- 
tonne & jufqu’en hyver. Les autres qu’on. 
couvre avec foïn font la manne ducarême. # 

Les choux dont chacun connoît aflez Choux, 
les efpéces & l'utilité, fe fément au prin- 

… tems & plufieurs mois de fuite, pour en . 
. evoir en différentes faifons. On les tranf- 
L 4 


“oi 


Les 
LEcumes. 


Choux 
fleurs, 


Broccolis, 


_ Eéfilades. 
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plante d’abord en pépinière ; € ’lhè-dires 
fort ferrés, pour ne pas employer inuti- 
lement un grand terrain tant que leur 
. feuillage s’étend peu. On les tranfplante 
une feconde fois quand ils font forts, & 
on les efpace alors felon la largeur qu’ils 
- doivent prendre. On les arrache de terre 
avant l’hyver , & on les conferve attachés 
‘la racine en haut , ou plütôt la racine en- 
foncée dans le fable. On peut ainfi en. 
avoir prefque toute l’année. Fi 

Les choux-fleurs ; dont la bonne graine 
vient de Chypre , fe fément & fe confer- 
vent comme les choux ordinaires. Mais 
fi au mois d’août ou de feptembre on féme 
. es choux fleurs dans des baquets pour les 
mettre à couvert & pour les tranfplanter au 
printems , on jouit par ce moyendèsavant 
les chaleurs » & durant toute Pannée, de 
ce délicieux légume qui étoit autrefois 
une rareté fur la fin de l’autonne. 

Les broccolis ou les petites feuilles qui 
renaiffent fur les tiges des choux qu’ona 
coupés, font de fervice dans bien des ra= 
goûts fur les meilleures tables. 

Paffons aux falades qui font toûjours 
partie de la bonne chére. Quoiqu’on faffe 
à la cuifine cent différents ufages des lai- 
tues , des chicorées & du céleri, ces her- 


bes font le fond principal des falades 
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dont ileft aifé d’étretoüjours pourvû par Les 
la manière de les femer. de quinze jours Lecumes, 
en quinze jours , & par l'inégalitémême … . 
des accroiflemens de chaque efpéce. Les Laitues, 
laitues fules fe relayent durant fix mois 
& plus, pour nous rafraichir tour à tour, 
Les laitues à coquille, & celles delapai- 
fion , réfiftent à la gelée, fur-tout fi ona 
pris pare en autonne de les placer fous un 
_ bon afped &. fur un ados : elles commen 
à .ceront. à pommer dès le mois de mars. 
$ La petite crêpe & la groffe netardent pas w 
à pommer fur couche & fous cloche. La 
laitue royale , la faint Germain, la grofe 
blonde, la,blonde de Mets, & fur-tout 
la lai ue George replantées en pleine terre; 
pomment à fouhait juiqu' aux grandes cha- 
leurs. On féme pour l'été les laitues de 
‘3 Boulogne & de Gênes, blondes ÿroufles 
| vertes, rouges, & toutes celles qui ne 
montent pas facilement, On les lie quels 
quefois pour les fairemieux pommer. Les. 
laitues de Perpignan & de la paffion réu (= 
fiffent encore en autonne. L'hyver fe féli=. 
cite d’enrecueillir les reftes , ou mêmede 
moiflonner en herbes les pie venues. 
dont il envie la jouiffance au printems. | 
Les chicons ou laitues romainesqu'on. Chiceos 
a de même femées & Miées à à propos “pas 
‘ toûjours prêtes en été à prendre la.place 
L ÿ 


F 


Lecumes. 


Les 
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des laitues quand là chaleur fait monter 
celles-ci trop vite. WU 


Chicorée, 4 Cette moiflon n’eft pas finie queicelle 


Léleri, 


Chicorée 
fauvage, 


71 k 


de la chicorée & ‘du céleri commencé & 
continuera tout l’hyver. On féme la chi- 
corée depuis avril jufqu’en feprembre. 
On la replante au large en différens terms, 
puis on la lie pour la faire blanchir; & 
quand on n’a point de fèrre pour la con- 


ferver dans le fable, on l arrache, & où 
en place plufieurs piés ferrés les uns con 
tre les autres en terre, à la profondeur 
de quatre ou cinq doits. On couvre le 


tout de fumier fec, Mais il faut aërer les 
têtes ; en écartant le fumier {ec dans les 
beaux jouts pour empêcher la pourituré. 

Le céleri fe féme dès le printems. On 


le tranfplante dans des rayons un peu pro . 
fonds ; & lorfqu'’il eft fort, on lebutteen 


shoncèlarit la terre à fes côtés jufqu’au 
haut des feuilles qu’on coupe. Il blanchit 
au bout d’un mois. On le conferve dans 


là ferré où 1l continue à à blanchir fi Var | 


ti sé entre point. 


La chicorée fauvage qui eftutile par fes 


racines & par fon feuillage, fe féme en 
mai. On a fait blanchir pour l'hyver; & 
pourvüû que Pœil ou le cœur foit en terre 


ou dans le fable, on la coupe jufqu’ àtrois 


ou quatre fois, 
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Avec les falades 1 faut vous livrer les * Les 
aies ou certaines hetbes qu’on y FEGUMES: 
mélange modérément, Les unes font de je fourni. 
tous lés rems ; comme la pimprenelle & le tures, 
cerfeuil , tant le commun qui fe féme tous cAupre 
ls mois, qué le cerfeuilmufqué qui de- ” 
meure en place fans craindre la gelée : les 
autres varient felon les faifons, comme le 
… pourpier verd, qu’on féme fous clocheen Pourpier. 
_ février ; le pourpier doré qu’on féme fur 


erfeuil. 


À planche au mois de mai ; le creflon alénois Naturceon 


qu'on féme tous les mois pendant l'été ; le Creflon. 


creffon d'eau qu’on ne recueille pas dans 
le potager, mais au bord des ruifleaux & 
des fontaines ; la corne de cerf qui fe cou- Corne de 
pe comme l'ofeille ; les mâches & lesrai- ie He 
ponfes qu’on peut femèr dans le potager ; ee 1 
ou faire cueillir dans les terres à blé où 
elles fe fément tous les ans d’elles-mêmes. 

I] fat être encore plus retenu dans L herbes 


, V ufage des herbes fines & odoriférantes, fines & odo- 


des bordures des quarrés ; & on leur alloz 


telles que font l' éftragon > le baume ordi: riférantes. 

maire , le baume citroné ; la civette d’An> 

gleterre ou appétit, le cocq, l’anis , le fe- 

nouil, la petite méliffe où citronelle, le 

bafi lic & la roquette. D 
C'elt avec ces herbes fines qu’on forme. 


die pour divers ufages le thin, l'hifope, 


la fauge, la lavande, la marjoline > 
De 0 


Bordures. 


F 
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_ Les romarin, l'abfinte, la camomille ,la rue; 
Licu ES les violettes & la farriette : ou peut rangef 
celle-ci auprès des pois & des féves aux- 
quels elle fervira d’aflaifonnement avec 

quelcu:s laitues. 
Salades Pour n’être pas exposé à la rigueur dé 
drebes certains hyvers,ou même pour ménager 
© d’agréables changemens, on: prépare ‘de 
bonne-heure de quoi Joindre des falades 
cuites ou confites ‘aux falades d'herbes 
crues. On les compofe d'oignons de Ca= 
talogne ou d’autres oïgnons blancs, de 
betes-raves cuites ; de céleri cuit ; de poin- 
tes’ d’afperges cuites, de plufieurs fruits 
ou herbes confites au vinaigre 5 comme 
*_ font les cornichons ou petits concombres, 
se. E perce-pierre ; les capucines, qui font 
les fleurs non épanouies du creffondu Pé- 
rou, aujourd hui fort commun; la crifte 
marine qu'on tire du voifinage de la mer» . 
& les câpres qui font ;, non les fruits, mais 
les boutons du caprier , & qui laïffés quel- . 
que peu plus long-tems fur l'arbre ,feroient 
devenu fleurs , & setfrn fruits. Le caprier fe 
plaît dans les décombres & dans les cre- 

vañles des murailles. 

Lesplantes La plüpart des légumes étant he infi- 
bulbeufes. pides, on les reléve par le fecours des 
plantes fortes, qui par leur fel volatil & 
piquant en font comme l’affaifonnement 
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naturel. Elles tiennent toutes de la nature 
de l'oignon qui.eft la plus eftimée d’entre 


Leg 


LEGUMES, 


elles. Les autres font le poireau. la ciboule » À 


l'échalotte & ha rocambole. L’aila dequoi 
contenter le palais le plus difficileà émou- 
voir. La campagne en fait grand ufage, & 
on pourroit l’appeller la thériaque des paï- 
fans. 

_ Le Cheu. C'eft, un vrai poifon pour 
| d’autres. Horace qui en avoit trouvé dans 
 unragoût à la table de Mécène, crut avoir 
dans le corps tous les poifons ‘de la Col- 
chide.. 

Le Pr. Il & foulages bien en donnant À 
Pail toutes les malédiction que vousfavez, 

Le: Chev. J'aiinterrompu la culture des 
plantes fortes. 

Le Pr. Les poireaux fe fément au prin- 
tems. On les tranfplante afin qu’ils grof- 
fiffent étant mis plus au large. On les ar- 
rache avant l'hyver, & on les conferve 


tant qu’on veut, ou en les mettant dans 


le fable de la ferre, ou en les rangeant en 
terre les uns contre les autres fous de grand 
fumier fec. 

Les oignons fe fe fément & fe tranfplantent 
de, même. On les. foule au commence: 
ment de feptembre, pour.leur donner plus 
de ventre, &..on les conferve par..tas à 


_gouvert de l'humidité &. de Ja. gelée. On 


7 


Galien, 


Epod, ed. 54 


Les 


LEGUMES. 


Les vrais 


légumes. 


_ l'hyver, onena denouveaux prefque d’un 
bout de l’année à l’autre , & fans difficulté 


Les fruits 


de terre. 


# 


# 
3 
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peut auffi en fémer en féptembre, & les 
tranfplanter au priñtems pour eñ avoir 
de bonne-heure. 

Les vrais légumes qui font les Eve) 
les haricots & les pois ; dont les éfpéces 
varient beaucoup, réuffiffent générales 
ment mieux dans la terre légère & fiblos 


neufe que dans la forte. La plûpart deman< 


dent lé fecours dés rames & beaucoup 
d'air entre deux routes, pour pouvoir 


donner abondament. On a foin de pincer 
ou de rogner les féves; pour fortifier la 


tige & les coffes, en retranchant le: mon+ 
tant On Ôte par le même moyen une 
légion de pucerons qui s’attachent vers le 
Eu où le verd eff plus tendre. En fémant 
les pois de mois en mois, & même dès 


jufqu’à la fin d'oétobre. On féche le refte 
pour lhyver. 

Le potager, après toute cette multitude 
dé racines, d'herbes & de: légumes qu'il 


nous prodigue , mèt le comble à fes libéz 


ralités par les fruits de terre , plus eftimas 
bles encore que tout ce qui a précédé. Les 
fruits de terre, où qui viennent à platté 
terre, font les melons, les concombres; 


les potirons & autres courges, les afpere 


CA ges, les artichaux & les cardes. Nous n'œ 


DE LA NATURE, Entr. X 253 
_joûterons pas ici les grofeilles detroisou Les 
quatre efpéces , ni les framboifes, non Ltaumes 
plus que les fraifes, que nous avons fans 
grand fcrupule rangées parmi les vérita- 
bles fruits 

Commençons par les afperges ; dont la Afperges. 
première culture eft un peu longue. Mais 
s’il'en coûte d’abord de la patience & des 
_foins, un plant d’afperges vous récom- 
_penfe quatorze ou quinze ans de fuite, 
quelquefois plus. On n'attend pas qu'il 
foit épuifé pour en faire un autre: & on 
fait celui-ci dans un endroit où iln bé ait 
pas eu d’afperges , afin que celles qu’on y 
plantera trouvent plus: 2bondament les 
fucs qui leur conviennent. 

Le Chev. Purfqu’un plant d’afperges eft 
d’un fi bon revenu, vous voudrez bien 
m ‘apprendre comment on le drefle. Je 
prens goût à la philofophie pratique. 

Le Pr. Un nouveau plant fe peut faré 
de graine : mais on avance beaucoup'en le 
faifant plâtôt de piés enracinés de deux ans, 
On les plante für deux Jignes feulement 
dans des planches de trois piés & demi dé 
large: le fentier qui fépare les planches doit 
être de deux piés. On ne donne qu’üne 
demie largeur aux planches qui terminent 
de part & d'autre le quarré, & on n'y 
plante que fur une ligne, On pratique lé 
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Les long des lignes des tours de quinze à feize 
SEGUMES pouces de diamètre fur quatre de profon- 
deur , en mettant le milieu de chaque trou 

vis-à-vis le point. où les bords de deux 

autres fe touchent. On laifle au milieu de 

chaque ouverture un petit monticule pour 

y afléoir. une touffe compofée de deux 

: piés de jeunes .afperges. Le jardinier les 
tient affujetties d’unemain, pour en éten- 

dre circulairement les racines. de l’autre 


main: puis il les couvre de terre, en y 


apuyant fucceffivement par tout;de crainte 
‘qu'iln’y refte aucun vuide : ilacheve ainfi 
de remplir chaque ouverture. Les planches 


demeurent bafles &.enfoncées. d’un pié 


au-deffous du niveau des allées. La terre 
qui.en a:été retirée avant que d’y-planter 


demeure amoncelée & & entaflée en dos 
d'âne fur le {entier d’où.on.la rejettera 


peu-à-peu &.d’année, en année avec un 
peu de terreau dans la planche, quirevien- 
dra ainfi au niveau du entier, Quatre : ans 
après qu’on a planté, on:pourra cueillir de 


belles :afperges. Alors on retournera le - 


vieux plant pour en faire un tout autre 
ufae. 


mois d'avril que l'afperge. commence À 
donner, Comment donc peut-on parvenir 
à enayoir, comme omfait , de très-tendres 
dès lé mois de janvier? 


Le Chev. Ce n ef, ce me femble, qu’ au 
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Le Pr. On en avance la Jouiflance par Les 
le facrifice qu’on fair de quelques planches, eu Mes: 
Dès le mois de novembre on retiretoute Afperges 
la terre des fentiers qui féparent les plan- hâtives. . 
ches, & on emplit cette ouverture à la 
‘profondeur de trois piés fur deux ou un 
peu plus de large, de fumier de cheval tout 
-nouveau. On élève ce fumier de dix-huit 
pouces au-deffus du niveau. Lorfque les 
prenuères afperges commencent à monter 
à l’aide de cette chaleur , on les couvre de 
cloches , au travers defquelles la lumière 
les colore du plus beau verd. Il faut cou- 
-vrir ces cloches de fumier fec pendant la 
gelée , & lorfqu’il neige emporter le fu- 
mier avec la neige qui refroidiroit tout. 
Le fumier fec qu’on y rapporte doit cou 
.vri ou toucher immédiatement les clo- 
ches & non les afperges , parce qu’au lieu 
de verdir elles blanchiroient fous la paille. | 
. En renouvellant enfuite ; ou en tout ou en 
partie , Je fumier des fentiers qui s’abaifle 
en s’éteignant, on réuffit à coup sûr à avoir 
des afperges fort vertes dès le mois de jan« 
vier. La récolte continueraun mois ou fix 
femaines dans chaque planche, & fe re- 
nouvellera fi on renouvelle les réchauffe 
mens,jufqu’à ce qu’unautre plant fournifle 
fon fruit fans efforts au retour du printems. 
Les planches qu’on a pouflées par cette 
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Les chaleur artificielle ont befoin de quatre ans 
LecumEs. Dour fe rétablir, & pourront encofe alors 
fouffrir une feconde & dernière opération. 
Artichaux. La Culture des artichaux eft plus aifée, 
Tout s’y réduit à les loger dans un excel- 
lent fonds qu’on engraifle le plus qu’il eft 
. poffible; à planter en échiquier les œille- 
tons qu’on a détachés des plus forts piés 
avec un peu de racines ; à les efpacer de 
trois piés ou plus fi la terre eft forte, afin 
qu'ils ayent plus de place pour étendre en 
liberté leur large feuillage ; enfin à les ga- 
rantir de la gelée en les butant, c’elt-à- 
dire, en amaflant la térre aû tour de leurs 
feuilles racourcies , ou en couvrant le tout 
de long fumier fec. Les bons œæilletons 
{ont blancs à l'endroit où tiennent les ra- 
cines. On fait une pépinière des médio- 
cres pour remplir au befoin ce qui périt. 
à  Latigequis’eft fortifiée, & qu'onaar- 
rêrée en autonne, donne du fruit au prin- 
tems. Ce qui a été planté au printems én 
doit donner en autonne. La tige qui come 
mence au printems À montrer fon fruit, 
étant coupée fort bas, rendra de nouvel- 
les têtes en fepternbre. On fe règle fur ces 
obfervations pour s’affurer deux récoltés, 
Le Chev. La récolte peut donc étredou- 
ble dans un même plant. Il ne faudra qu’en 
laiffer monter une partie au printems , & 
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arrêter l’autre qui fe réfervera pour lau- Les 
tonne. REPAS LEGUMEs. 
Le Pr. C’eft la précaution qu’on peut 
prendre quand on n’a pas deux plans fé- 
parés. Les artichaux de la feconde ré 
colte, & fur-tout les violets , dépouillés 
de leurs feuilles, & enfilés par manière: 
de chapelets, avec une feuille de papier 
entre-deux , fe confervent au fec toutl'hy. 
ver, pour être, avec les champignons, la 
fourniture des tourtes & de ragoûts, 

… Le Chev. Quelle eft la durée d’un bon 

plant ? tds. AOÛT 

… Le Pr. Ellen’eft guéres que de quatre 

ans : mais on en renouvelle une partie 

tous les ans, ainfi la jouiffance n’eft pas 
interrompue ; &.ce qu’on détruit a encore 

fon utilité, On afemble les feuilles des 
artichaux qu’on veut remplacer. On les 

lie, & on les empaille fans leur donner 

aucun air que par le haut. Ils blanchiffent 

comme des cardons d’Efpagne, dont le Lane & 
gouvernement eft à-peu-près le même, dEtpagée 
On conferve tout l'hyver dans le fable de 

Ja ferre ces grands paquets de feuilles par: 
faitement blanchies & dépouillées de tou- 

te leur amertume. | sit 

LeChev. Venons, jevousprie,àlacuk 
ture du melon. Pie | 

Le Pr. Vouslaiflez-là le concombre, la 
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. Culture du 
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citrouille & le potiron. Neles méprifons. 
pas. On en fait des potages, desragoûts 
du pain & des remèdes. La culture en eft 
entièrement femblable à celle du melon, 
fi ce n'eft qu'on ne les vor pas avec tant 
de précaution. 

Le: melon eft une des plus butte SreË 
duétions du potager, & un des plus déli- 
cieux rafrsfchiflemens quela nature, toû= 
jours attentive à nos béfoins, nous ait pré- 
parés durant les grandes chaleurs. Pour lé 
lever à fouhait, on choïfit l'afpect du midi 
& un bon de qu’on fortifie avec: des 


brife-vents de paille. Onmèt les couches 


à un pié près l'une de l'autre pour les 
échauffer ,en rempliffant de.tems en tés 


de fumier nouveau l'intervale qui les fépai 


re. Onétend far ces couchés huit où neuf 


pouces d’excellent terreau qu’on peut ut 


lement mêler de terre franche de cendres 
& de marc de raifins. On féme les melons 


_dès le mois de février, après avoir trempé 


la graine , fept ou huit Hire durant, dans 


_ Veau ou dans le vin adoueci par le fucre, 


On féme en'mettant les graines quatré à 
quatre dans des trous allignés & diftans 
de deux doits. Rien n'empêche de femer 
quelques menues falades entre ces lignes, 
Quand les jeunes melons ont quelques 
feuilles, on les tranfplante fur une autre 
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couche,en les mettant à cinqoufix fous Les 
chaque cloche qu'on couvre de paillaf HEeu rues, 
fons pour les garantir de la gelée ou du 
hâle qui les rotiroit. Si la couche eft:trop 
ardente, on y ehfonce un bâton de loin 
à: doi; pour former autant de foupiraux: 
par où da chaleur ‘exceflive, s’évapore.: 

Quand ils: deviennent forts ; on les tirede 
cette pépimère ; pour les tranfplanter à 
Paife fur: une troifième couche avec leur 
motte , à deux piés près l’un de l’autre. 

On peut arrêter le montant & le trop de 

gets pour fortifier lerefte. Maisc’eft une 

pratique plûtôt pernicieufe qu’utile d’a- 

batre dans les commencemens les deux 

feuille féminales , & par:la: fuite les fleurs 

mâles , qu’on appelle, mal-à-propos , fauf- 

Hes fleurs. Ces pièces n'ont pas été mifes 

unutilement dans la plante, Vous favez Voyez Ta 

qu'elles. lui, rendent dés fervices impor- P'erière pars 
‘ HE lu MT à PSE “ tie, Eñtret, 

sans ; après léfquels étant devenu inutiles, &7, 

elles fe fannent d’ elles-mêmes , fans que 

l'homme fe mette en peine de fecourir la 

mature; où de la réformer comme fi elle 

p’étoit trompée, :_ | 

. Le Chev. Mais n’eft-ce pas à-peu-près 

ce qu’on fait quand on éclarcit les fruits 

fur un arbre, & qu'on Ôte le trop. 

Le Pr.Fin’ya B aucune réforme:L'hom- 

&-eft maître d'opter; &.s’ilaime mieux un 


\ 
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petit nombre de très-beaux fruits qu'une 
grande quantité de médiocres , il peut fans 
défordre engraifler les ‘uns par le retran- 
chement des autres. C’eft auffi ce qu’on 
fait fort à propos dans le gouvernement 
des melons. Quand. on eft für d'en avoir 
deux ou trois 'bien:formés fur un tige, on 
peut fupprimer tour le refte pour embellir 
le peu qu’on a trié fur le tout. ; 
Dès que les nuits font douces ; on ôte 
les cloches, afin que le grand air & les ar- 
rofemens fréquens avancent tout. Quand 
le melon eft gros comme le poing ; on ré- 
duit les arrofemens à un feul en trois jours: 
Eft-1l enfin parvenu à fa groffeur © alors 
on ne l’arrofe plus , l'altération même 
étant propre à en faire paroître le goût 
plus vineux & plus fucré, que fi la féve 
en étoit délaiée de beaucoup d’eau. 
Le Chev. Voilà une étonnante variété 


de fruits: & de plantes utiles que nous ti- 


rons d’un. bien petit efpace de terre. 

Le Pr. Ce que j'y admire leplus ; n’eft 
pas tant l'abondance, quoiqu’elle tienne 
du prodige , que la fage diftribution qui 
a été faite de toute ces produétions felon 
les béfoins des faifôns & des climats. Du- 
rant l'iyver, lorfque la terre fe repofe & 
ecffe de produire pour recouvrer de ñnou- 


veaux fucs, nous jouiffons d’une > ample 
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provifion de fruits & de légumes fermes 


& capables de durer long-tems. Pendant Lecumes. 


l'été la terre varie tous les Jours fes libé- 
ralités : & à mefure que le folerl agit plus 
fortement fur nous, elle femble attentive 


Les 


à nous donner des fruits rafraîchiflans,  Raifon de 


comme font les fruits à noyau, les me- 


la variété des 


- é DE fruits {el 
lons , les figues , les pêches & les poires Lions Le 


fondantes. La même convenance que je felon les clis 
trouve entre les fruits & les faifons, je la Mats. 


trouve entre les fruits & les climats. A 
mefure qu’on avance vers ces régions dont 
les habitans voyent le foleil pañler & re- 
paffer fur leur tête, j'y trouve de toute 
part des fruits, non feulement fondans 
cômme le melon ; mais glacés s acides & 
pleins d’une eau propre à humecter leur 
fang trop raréfié. Tels font les limons, 
les citrons, les oranges , les ananas. Si je 
reviens de la Torrice:dans notre climat , 
Je commence à y trouver la vigne, & je 
m'apperçois qu’elle en occupe lesendroits 
où elle peut mûrir fufifamment , pour 


fournir aux habitans de'la Zone tempé- 
rée, & aux peuples feptentrionaux , dont: 
Le fang eft épaiffi par le froid , une liqueur 
fpiritueufe ; & propre à réfifter au poids | 


d'un air trop engourdi.… 


- Le Chev, Mais cette libérahtéde la na- 


a à és ve dé EN HN É Fes dé dise ci 
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Lrs ture ne feroit-elle pas plus dignede notre 
LicumEes,econnoiffance, fi elle alloit jufqu’à don: 
nes toutes fortes de fruits à toutes fortes 

de faifons & de païsè 

Le Pr. L’Auteur de lanature n ef pas 
: feulement libéral, il eft en même terms 
économe. Si fa libéralité n’avoit ni règle: 
ni bornes, les plus grands défordres en 
feroient la fuite: au lieu que de fon éco- 
nomie il réfulte dés biens infinis fur toute 
la fociété. Par à l'hommefe trouve dans 
la néceffité d’un exercice continuel., Onlui 
- a épargné une multitude de vices ; en lui 
épargnant la fainéantife: & non-feule=! 
ment il fe voit obligé de travailler pour 
vivre : mais la diftribution des fruits de 
terre eft telle, que pour y avoir part il. 
faut qu’ilmette en œuvre toutes les vertus 
& tous les talensqu’ila reçüs. Lerefus qui 
| à été fait à un païs de certains avantages ace 
. | cordés à un autre, occafionne des befoins à à 
| des défirs, des efforts. Les commodités 
propres & particulières à chaque province, 
en mettent les habitans dans la dépen- 
dance, les: uns-des autres. Leurs béfoins 
deviennent autant de liens qui les uniflent, 
. &:qui raprochent les païs les plus éloignés 
par le tranfport & par la communication 
de leurs productions refpettives. L'agri- 
culture 
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éulture & le commerce , qui font les deux 
fobiles de la fociété ,: donnent lieu aux 
hommes d’éxercer leur prudence dans le 
difcernement des: tems, des: Ouvrages ; 
des marchandifes , & des occafons ; leur 
patience dans les travaux ; leur fidélité 
dans les échanges; leur économie dans 
V Pufage des chofes qu’ils n’ont pas toüjours 

à fouhait. 

La même vüé paroft dans l'inégalité des 
faifons. Dans de certains mois de l’année, 
l’homme fait fur-tout, ufage de fa force 
& de fes bras. Il faut labourer , planter, 
fémer , herfer,, replanter ; farcler , cueillir, 
vendre Tla fouvent la plüpart de ces-cho- 
fes à à faire à à la fois. Dans un autre tems il 


LRU 


vents, & à la rigueur de la tie fai- 
fon. Il renferme , il arrange , 1l entretient : 
il fait à loifir les préparatifs néceffaires 
pour l’année fuivante. Par des exercices 
modérés, qui lui tiennent lieu de repos, 


il fe met en état de recommencer au prin- 


tems les plus forts travaux. 
C’eft ainfi que Dieu a voulu honorer 
l'homme, & l'aflocier, fi cela fe peut 


dire, à fes opérations. Il l’évertue & l’in= 


térelfe puiffamment ; en le laïffant jouir de 
Tom. Il. Part. IL, M 


Les 
LEGUMES: 
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__ Les ce qu'il cultive, ou de ce qu’ilchercheÿ 
LEGUMES.& en le mettant dans la néceffité ou de. 
manquer de bien des chofes, quand il ne 
fe les procure pas, ou de les voir dégéné- 
rer & périr dès qu’il en néglige la cul= 
ture F 


p£LaANarunr, Enr. XL 265 


LABOURAGE. 


ONZIEME ENTRETIEN, 
LE PRIEUR, LE CHEVALIER, 


Le Pr. À Lapin nous nous trouvons 

feuls ces jours-ci, nous pour 

ons, fans incommoder perfonne, al« 

longer notre promenade tant qu’il vous 
(phira - | 

Le Chev. Voyons aujourd’hui la cama 
| pagne. 

Le Pr. Ce chemin nous conduit dans 
les terres labourées. Voila un jardin d’un 
nouveau goût. 

Le Chev. I doit vous plaire : il eft dans 
a plus parfaite fimplicité, 
 LePr. Cette culture , toute unie qu'elle Difcutré 
ft, a couté plus de peines que celle du du labou- 
plus beau parterre, EC. 


M z 


afé ” LE SPECTACLE 


Le Lamou. Le Chev. Voila des lboureurs qui 


- RAGE: 


avec fix chevaux avancent fort lentement. 
Voyez.j je vous prie,quelles mafles de terre 
ils ont à renverfer. Pourront-ils femer à- 
dedans 2 4 

Le Pr. Onn’y féméra pas fi-tôt : ce ne 
{era qu ‘au mois de feptembre, & après Y 
avoir. fait repañler la charue. 

Le Chev. Le travail de ces pauvres gens 


di bien rude. Ils me font compaflion. 


Le Pr. Vous avez bien raifon d’être 
fenfble à leurs peines : mais nous fommes 
plus à plaindre qu'eux quand nous fommes 
délœuvrés. Ils font dans l’ordre. | 

Le Chev. I eft vrai: maïs 1l ya dans 
cet ordré quelque chofe qui m'étonne & 
mm’embarafle. Quand } je cultive une fleur, 
ce n’eft qu’un jeu pour moi: mais quand 
il faut fäire venir le blé, c’eft une fatigue 
extrème, Ne faudroit- il pas que ce fût 


‘tout le contraire? Je vous en fais ; juge. 


Qu'il en coûte pour avoir des “oriatiié 


“ou des œillets; ; à la bonne-heure : en aura 
‘qui voudra: mais pour avoir du pain, il 


faudroit, ce me femble , qu'il n’en coutât 
rien. 
Le Pr. Voil ce que dtioie dé repos 


| nous fuggère tout naturellement: Mais fi 
: C’eft juftement.ce repos que l’Auteur de la 
nature à voulu écarter ; aurez-Vousà vous 
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plaindre ? Nous fommes fon ouvrage, & Le Larou- 
1l l'a réglé comme il a voulu. Entre- RAGE. 
voyons au moins la fagefle de fes vües. Les 
fleurs & les fruits , l’agréable & le nécef. 
faire , tout eft accordé au travail, comme 
tout eft:refufé à l’indolence. Maisil y a 
une différence extrème entre le travail qui 
produit à l’homme les chofes qui ne font 
que déle“tables , & le travail qui lui four- 
nit fon pain. Le premier eft libre & com- 
munément peu pénible. Le fecond eft in- 
difpenfable & fatiguant. Pour avoir des 
fleurs, & même un-aflez grand nombre 
de beaux fruits, la Providence n’a pas 
voulu qu'ilen coûtat beaucoup à lhom- 
me, Le principal mérite de ce bienfair 
confifte dans l'agrément & les délices : elle 
auroit en quelque forte affoibli la grace 
de fon préfent, fi elle en avoit fait dépen- 
dre l’acquifition d’un travail rude: & 
l'homme fe feroit tout naturellement porté 
à renoncer à un plaifir peu néceflaire ,s’1l 
eût fallu fe le procurer à force de fatigues. 
& de fueurs. La culture des fleurs , & m£ê- 
me de la plûpart des fruits ,eft donc pour 
l'homme une occupation amufante, & 
une curiofité ingénieufe, qui demande 
moins de force que d’induftrie. Elle eft 
moins un travail pour lui qu’un délaffe- 
ment après fon travail : & d’ailleurs l’home 
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Et Lasou- me fe trouve, à cet égard, entièrement 
RASE maître d'opter. 
_ Il n’en eft pas de même des léourges 
& de la verdure dort il fe nourrit, ni du 
pain qui fait fon principal foûtien. EIkn’a 
pas été laiflé fur ce point dans la même 
Letravail indifférence, & ce néceffaire lui couteun 
néceflaire, férieux travail : 1] n’y parvient que par des 
comme & efforts aflidus, & qu'à la fueur de fon 
F vifage. La Providence en un mot lui a 
rendu le travail auffi néceflaire que le 
pain, aufli intéreflant que la vie même. 
Férondité Mais cetravail, quoiqu'il lui coute, ne 
delaterre, va pas jufqu’à l’accabler, Laterre qui a 
befoin d’être aidée de fa main, l’encou= 
rage par Ja récompenfe qu’elle accorde 
Cie de feneër, fidélement à fes foins. Tout ce qu'il lux 
prète, elle le lui rend avec une ufure in= 
croyable, &elle multiplie les grains qu’elle: 
reçoit , à proportion de l’afliduité & de 
linduftrie qu’il apporte à la cultiver. Elle 
n’eft point fujetteaux affoibliffemens qu’as 
mène la multitude des années. Depuis 
une longue fuite de fiècles elle n’a point 
manqué de reprendre d'année en année 
les agrémens & la vioueur d’une vive jeu- 
nefle ; & après qu’elle à enfanté les moif- 
fons les plus abondantes, le repos d’un an 
ou feulement d’un hyver, faffit pour répa- 
ter toutes fes pertes. à 
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Le Chev. [e m'étois trompé , & jecom- Le Larow. 
prens à préfent que pour faire travailler  *#S%* 
Fhomme, il n’y avoit point de moyen 
plus sûr que le befoin. Mais ce que vous 
dites , Monfieur , de lextrème fécondité 
de laterre, fe trouve-t- il éxaétement vrai 4 
_Ïl y a bien des terres dont 1l feroit impof- 
fible de tirer du blé. Le 
Le Pr. Toutes fortes dé terres ne peus Varifté des 
e TE Û j . terres reati- 
vent pas produire toutes fortes de grains s Le à celle des 
« je Pavoue. T1 en eft de fabloneufes ou de grains. 
fi légères ; que tous les fucs que l’air y dé- 
pofe s’en évaporent fort vite ; & le blé qui 
veut une nouriture forte, n’y trouve pas 
de quoi fubfifter. Il eft au contraire des 
terres fortes & argileufes que prefqu’au- 
cune femence ne peut percer. Il en eft 
d’autres enfin qui tiennent un milieu plus 
ou moins juite entre ces deux qualités, 
& qui font propres pour différentes pro- 
ductions , felon qu’elles approchent ou de 
h nature du fable ou de à nature de l’ar- 
gile, ; 
Cetre variété des terres à fon but : elle 
eft vifblement relative à la variété des 
grains, dont les uns demandent une terre 
léoère ; d’autres une terre grafle ; d’autres 
enfin une terre moyenne. 
… En voulant que le blé fût le foûtien de 
‘la vie des hommes, le Créateur ne ks a 
: M 4 
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Le Lasou- pas réduits à un étroit néceffaire. Il en a 
RAGE. + multiphé les efpéces. telles que font le fro= 
, ment,le fégle, le ris, le millet, l'orge, 
_ lavoine, le maïs , les lentilles, des pois 
& beaucoup.d'autres, Chaque efpéce de 
grain a fon utilité &.fa propriété ; dont 
l’homme .eft toñjours la fin. Les uns font 
deftinés paur le nourir lui-même. Les aus 
_ tres-lefont-pour la fubfftance des bêtes 
qui le fervent; ou pour engraïffer. celles 
qui le nourriflent. Ces grains lui fournif= 
fent encore des ptifannes, dont la plus 
ordinaire & la plusnouriffante ; qui eft la 
bierre, imite la force du vin, & en tient 
lieu dans les années où la vigne manque 
& dans les païs où elle ne:peut-croître, : 
Palm, 103. Le froment quieft la plus forte nouris 
ture, & le foûtien de l’homme, ne réufit 
communément que dans les terres fortes, 
où du moins limoneufes. Le ris qui aauffi 
beaucoup de fubltance, fe plaît dans les 
. terres grafles & humides. Le fégle vient 
à fouhait dans une terre médiocre. Il fe 
contente quelquefois de la plus légère, 
: L'orge, l’avoine , le blé farrafin, le millet 
fe plaifent dans des. terres {abloneufes., 
mais ne refufent pas de croître dans les 
meilleurs fonds quand ils font bien pul- 
énés.. à 21. A | 
Le ris réuffit parfaitement en Afie ; où 
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41 eft la nouriture ordinaire de habitans. Lx Larow: 
Il y à aufi quelquesterresen Europe où RAGE. 
Von le cultive avec fuccès , commeen Pié- 
mont & en Efpagne. Le froment & le fé- 
ole font la nouriture des Occidentaux : 
‘mais on en a communiqué l'ufage à plu- 
fieurs provinces de l'Amérique qui s’en 
trouvent bien. Le maïs ou blé de Tur- 
| quie étoit originairement la nouriture des 
- Américains : mais il fe cultive aujourd’hui 
tout communément en plufieurs endroits 
 del’Afie, & dans nos provinces de Brefle, 
“de Bourgogne & de Franche-comté. 
La varièté des terres facilite le progrès 
‘de toutes fortes de grains: & la diverfité 
des grains multiplie nos commodités, Sou- 
vent un grain qui fert de nouriture dans 
“un païs , eft employé comme un remède 
_ falutaire dans un autre. Quand un acci- 
dent imprévû nous enlève les blés qu’on 
“avoit femésavant l'hyver ; les autres grains 
qu'on feme au mois de mars fervent à 
remplacer les premiers, comme: il arriva 
en 1709. &'c'elt prefque partout que le: 
voifinage des terres de différentes natures 
donne à chacun la facilité de régler felon 
fon goût ,ou felon fes facultés , le chôix 
ou le mélänge des grains dont il veut vi- 
- vre Aïinfi par là fage proportion qui + 
été. mife entre la nature des terres. &c la 
M$ 
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Le Lasou- diverfité des grains, il ne fe trouve point 
RAGE de terre qui ne puifle être de quelque ra- 
port; point de befoin auquel il ne foit 
pourvû ; point de tempérament qui ne foit 

fatisfait. | 
Sources de Le Chev. Mais comment les terres, 
l fécondité même les plus grafles ou les plus ferrées, 
des terres, peuvent-elles toûjours produire? Où pren | 
nent-elles la fubftance des moiflons qu’on 
en emporte tous les ans & 
Le Pr. Lesterres pour être mifes & te- 
nues en valeur ont befoin du fecours du 
ciel & de celui de l'homme. Elles reçot- 
L'aétion de vent de l'air , non de ces influences chimé- 
fair, riques qu’on faifoit autrefois defcendre de 
la lune & des aftres ; mais des écoulemens 
fubftantiels compofés d’eau, d'huile, de 
{els , d’air & de feu ; par le moyen defquels . 
le volume des terres fe trouve réellement 
augmenté & mis en action. L'homme de 
fon côté leur fournit la culture & l’en- 

grais.. | 5 | 
Letraval La Culture, en ouvrant fréquemment 
de l’homme, les dehors d’un champ , y facilite l’entrée 
& la diftribution des principes végétaux. 
Mais la multitude des grains qui le fucent, 
jointe à l’évaporation qui eft grande, à 
proportion que les terres font poreufes , 
en épuiferoit bien-tôt toute la fécondité. 
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leur rendre une nouvelle fubftance & de Le Lazoua 
nouveaux fucs. RAGE, 

Les terres fortes demandent beaucoup La culture 
de culture, & fe contentent d’un léger en- des terres. 
grais. Les terres maigres demandent un 
fort engrais & un labour plus léger. à 

Les terres fortes étant naturellement 

_ compactes, fans beaucoup d'interftices 
entre les parties qui les compofent, avec 
eela fouvent durcies comme une croûte à 
kur furface , le fond en demeure froid , 
immobile & fans aétion. Ce n’eft qu’en 
les labourant profondément & enrédui- 
fant le tout en une menüe poudre bien 
détachée, qu’on peut y infinuer l'action 
du foleil & l’impreflion de l’athmofphore. 

Les terres maigres au contrake étant 
toutes à jour & fans profondeur , on en 
augmenteroit encore la difette en les ou 
vrant trop, & en ramenantà la furface ce 
qui eft en bas. On fait mieux de ne leur 
donner qu’un labour fuperfciel. De-là la 
différence. des charues.. 

Le Chev. Je les avois: cru toutes jettées 
dans le même moule. 

Le-Pr, Approchons-nous de: celle que 
nous voyons à l'extrémité de ce champ. 
Celle-ci eft forte & armée, comme vous 
voyez ; premièrement d’un grand coutre 


qui tranche la terre, & la difpofe à fouf- 


Charue, 


Le Larou. 
RAGE, 


A4 À LE SrécTACLE } : | 
frir une plus grande ouverture; en fe 
cond lieu, d’un large foc ou fer trian= 
gulaire terminé en pointe, & applani 


à deux faces, pour élargir l'ouverture & 


D ours 


défoncer la terre en fuivant le coutre; 
en troifième lieu d’une large oreille, qui 
fe mettant ‘toujours du côté du fillon 
qu’on vient de tracer, y jetre & y ren= 
verfe fens-deffus-deffous la meilleure pars 
tie de la terre du nouveau fillon qu'on 
ouvre. Cette péfante charue eft réfervée 
pour les terres franches où elle eft tirée 
par quatre ou fix, quelquefois huit ou 
dix chevaux ; où par autant de bœufs. fl 
y a une autre charue beaucoup plus petite 


& plus légère où l’on fe contente d’un 


foc fort court & fort étroit, & avec la- 
quelle deux chevaux peuvent fufifament : 
remuer uneterre maigre, qu’on n’ofe ap- 
profondir , foit pour n’en point laïfler éva- 
porer les fucs & la fraîcheur , foit pour ne 
point amener à la furface un grain de 
terre pire que celui qu’on fillonne, 
Le Chev. Le canton où nous nous pro- 
menons eft couvert. de la plus belle ver 
dure. Pourquoi , je vous prie, cet autre 
que nous voyons plus loin n’eft-il pas cul- 
tivé ? FN FES GENE) 
Le Pr. Les terres libourables fe parta- 
gent d'ordinaire en trois portions à-peu: 


Ca 
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près égales. On en démence une avant Le Lar0us 
Fliyver en froment & en féglé, ou bien  FA46: 
eñ méteil qui eft un mélange delun & * 
de l'autre. La fecoride portion fe repoe 
tout l’hyver, & eft enfemencée au prin- 
tems avec des mars; c’eft-à-dire, avec # 
quelques-uns des moindres grains, com- 
me avoine , orge, lupins, lentilles, &au- 
tres qu’on appelle mars, parce qu'on les 

éme én mars, ou au plütard en’avril. La 
troifiéme portion eft en jachére , c’eft-à- 
dire , en repos. Mais elle n’eft pas oifive 
Hursté ce repos apparent. Outre qu’on 
lui donne plufieurs labours , elle reçoit de 
tout côté. La nége l’enrichit: les rofées & 
les pluies l'humectent : les vents mêmes lui 
apportent quelques fels, & de nouveaux 
fucs. Elle téforife pour l'année fuivante, 
& fon inaction eft moins un délaflement 
de fes fatigues précédentes, qu’une fuite 
de préparatifs & un amas de provifions 
pour des produétions nouvelles. | 

Le Chev. Je mange tous les jours du 
pain: mais Je vous avoue, que je ne fxi 
que confufément comment vient le blé 

dont onletire. Bien d’autres, renfermés 
‘comme mot dès l'enfance dans les murs 
de Paris’, n’ont vû ces chofes qu’en paflant 7 
. & fansfuite.J’ aurois quelqueplaifir À favoir 
* d'ordre de la culture, & Îe progrès du blé, 
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RAGE. 


Ordre des 
labours, 


… Here. 
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Le Pr. Commençons donc par les fa: 
bours. Il y en a trois indifpenfables poux 
le froment & pour le fégle. Le premier 
labour fe donne en autonne aux terres où 
lon vient de moiffonner des mars. I n’eft 
pas profond, & n’eft que pour préparer 
la terre & détruire les herbes naiffantes. 
Quelques-uns remettent ce labour à la fin 
de l’hyver. | 

Le fecond fe donne au printems : en 
certains cantons à la faint Jean. Il doit être 
profond dans les fortes terres, aufli-bien 
que le troifième qui précéde les femailles. FE 
arrive quelquefois que ces trois labours ne 
fufffent point; & qu’il faut rompre & 
ameublir la terre en croifant*ou traverfant 
dans un fens contraire avec la charue les 
filons du labour précédent. Mais on fe : 
garde bien de recourir à cemoyen dans les 
terres trop humides & trop fpongieufes., 
où l’on s’appliqueau contraire à bien mare 
quer les fillons, à les tenir profonds & 
en pente tout le plus qu’on peut, pour. 
faciliter la chûte & l'écoulement des eaux. 

Deux labours fufhfent pour les mars, 
l'un avant l’hyver , l’autre au printems. Je 
ne parle pas de l’efpéce de labour qui fe 
fait encore auffi-tôt qu’on a femé. C’eft 


#.... profciflo que fufcitat æquore terga 
Rurfus in obliquum verfo perrumpit aratro, Geurgs 23 
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moins un labour qu’on donne à laterre , LE Lasaux 
qu’une couverture qu'on procureaugrain. PAS 

Ce travail fe fait dans les terres fortes avec 
une herfe, qui eft une grande claie de bois 
lourd armée de dents de fer ou de petites 
chevilles de bois, pour éparpiller légère- 
ment la terre fur le grain, qui auroit trop 
à percer fi on le couvroit avec le foc de la 
 charue. Dans les terres légères , ce travail 
fe fait avec une petite charue, pour mieux 
couvrir le grain,qui perdroit bien-tôt tous 
les fucs & la fubftance dontil a befoin ; fi 
on le couvroit foiblement avec les dents 
de la herfe. 

L'engrais n’eft pas moins importantque £'engrais, 
les labours. Il ef quelquefois néceffaire 
aux meilleurs terres ; 1l left toûjours dans 
les foibles. On ne fume point les bonnes, 
quand où ne demande d'elles que de me- 
nus grains. Les foibles ne fçauroient four 
nir fans ce fecours , les feuls menus grains 
qu’on en attend. 

Le Chev. Que prend-t-on , que choifite 
on particulièrement , pour rendre les ter- 
res fécondes ? 

Le Pr. Cet engrais qui acheve;ce que les 
rofées du ciel ont commencé, eft tout ce 
qu'il ya fur la terre de plus inutile & de 
plus méprifable. On le compofe principa- 
lement de la litière qu'on tire des écuriess 


Le Lasou- 
RAGE, 
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des étables & des bergeries. Les colom= 
biers, les poulaliers , & les retraites de 
tous les autres animaux domeftiques ,four- 
niflent des amandemens plus ou moins 
chauds, & qui étant mélés, éreints & cor- 
rigés l’un par l’autre, rendent aux térres le 
fertilité qu'elles avoient perdue. 

À ce mélange on peut joindre utile= 
ment toutes fortes de pailles , le chaume, 
les coffats , les feuillages inutiles, & tous 
les reftes des herbages du jardin. Les bois 
pouris ont encore plus de fubftance & de 
fel, que ce que nous venons de nommer. 
Les fermiers attentifs mettent au même 


monceau , ou confervent à part la fuie des 


cheminées & des fourneaux , les chiffons 
d’étoffes , les poils des animaux , les bouts 
de cuir, & de toutes fortes de peaux de: 
bêtes , les écorces d'arbres, le marc du 
vin, les reftes des huileries, des braferies, 


. dés tanneries & des teintures : ils arrofent 


Palaiures 
des villes. 


le tout avec les eaux de favonage, quand 
ils font à portée de les avoir des blanchif- 
feufes , qui communément les jettent com- 
me inutiles, quoique le favon foit plein 
d'huiles & de fels , qui font les principaux 


élémens des plantes. 


Rien n’eft plus animé que les terroirs: 


‘où Von répand les balaïures des grandes 
villes ; fur-tout de celles , où avec le grand 
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nombre des cuifines, une multitude de Le Lasoua 
manufactures de lainerie, verfent conti- RAGE: 
nuellement fur le pavé , l'huile &-la graifle 
dont les blés ont befoin. | 
En bien des païs, pour s’épagner les 
frais du‘tranfport des fumiers, on fait par- 
quer les brebis , & quelquefois les vaches 
fur les terres mêmes qu’on veut engraifier. 
+ LeChev. J'ai vû plufeursparcs:cefont Les parcs, 
des enceintes quarrées * faites avec de l'o- 
fier. On y renferme les brebis durant la 
nuit. Mais comment peuvent-elles demeu- 
rer expofées de la forte aux. injures: de 
l'air sg 
+. Le Pr. Depuis la fin de juin , jufqu’en 
movembre , tant que les nuits font douces 
8 -fupportables ,-on fait ufage des parcs 
fans aucun inconvénient ; & la laine des 
brebis s’attendrit & fe perfeétionne en pal- 
fant tour à tour à la rofée & au foleil. On 
met toûjours deux parcs ou deux encein- 
tes enfemble : l’une.eft pleine , Pautre de- 
meure vuide : parce que vers les trois heu- 
# Ces cloifons font compolées de claies d’ofer, longues 
de dix piés, fur fix de haut, &-appuiées fur des étais 
qui font acrochés , au haut des clâies., 8 affermis en pente 
“contre terre. Quatre claïes fufént pour enfermer quinze 
brebis. On ajoûte une-claie de chaque côté en longueur 
feulement, pour autant de nouvelle quinzaine qu’on y 
introduira, Maïs s’il y a centbrebis dansunquarrélong 
-d’une feule claie de largeur , on peut y introduire cent: 


* autres brebis par l’addition d’une feule.claie fur la lar- 
-geur, & avoir tout d’un coup le double de place, 
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Le Lasou-res du matin on fait pafler les brebis d’un 
F4 parc das l’autre , pour échauffer fucceffi- 
vement tout le terrain. On déplace enfuie 
ls deux parcs, & on les porte un peu 
plus loin pour la nuit fuivante. Avec les 
claïes , le berger tranfporte fa petite mai- 
fon roulante, Il s’y renferme le foir avec 
fon chien fidèle ; & écarte du troupeau les 
loups & le voleur. 
Le Chev, I] y à des endroits où les gens 
Les cendres. de campagne brûlent le gazon , dont leur 
terre eft couverte. Que gagnent-ils à cette 
pratique, qui couvre tout le païs d’une 
fumée affreufe ? 7 
Le Pr. Je vais vousfatisfaire. Outre les 
engrais, dont je vous ai parlé, il y en a 
un autre infiniment eftimable, & qui pour= 
roit ; fur-tout dans les terres srafles, tenir 
lieu de tous les précédens , fi lon en pou 
voit avoir une quantité fuffifante : ce font 
les cendres , & fur-tout celles du bois , où 
de tout ce qui eft un peu fubftantiel & 
The artef nourri. Les cendres des favoneries font 
LL, : d’une utilité éprouvée. Celles de toutes 
mer. tom, x, (0ttes d’herbes & de broffäilles, font l’u- 
p.rar.edis, nique reffource des habitans des Aïrden- 
1721. nes & de bien d’autres païs, où la mouffe 
| les fougères & les bruïères dénotent un 
0 2%: fond naturellement flérile. Ces pauvres 
buécs & brû. gens pêlent leurs terres ; c'eft-à-dire, qu’ils 
ées. 
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Rvent le gazon, & tout ce qui y tient.Ils Le Larow 
font de petits amas de ces mottes, &eny fAS% 
hkiffant du vuide par deflous, ils y met- 
tent le feu. Ils répandent enfuite les cen« 
dres fur la terre, qu’ils mettent en état par 
ce moyen, de leur donner un très-beaw 
fégle. Ils font quelque chofe de femblable 
dans leurs forêts. Après que la coupe eft 
exploitée , & que le bois marchand elt en- 
levé, ils brûlent les menues branches, les 
petits copeaux , les feuilles , les ronces , & 
les épines. Els remuent enfuite la terre à la 
pioche, la charue ne pouvant paffer entre 
les fouches qui y demeurent : & le peu de 
cendres qu’ils y répandent également par- 
tout, eft toûjours payé par une riche 
moiffon. | 

- Il y a des fermiers qui réfervent les cen= 
dres, les fuïes, & tous les amandemens 
d'un tranfport aifé, pour leurs terres les 
plus éloignées. D’autres mèlent les cen- 
dres avec les pailles, & réfervent le tout 
avec précaution , ou dans une fofle pavée , 
ou du moins fur un terrain glaifé , & d’où 
rien ne fe puiffe écouler. Aufk les fermiers 
les plus fages ont-ils foin de ménager une 
avance de toft qui garantiffe tout le tas , &e 
qui empêche que la pluie & l'écoulement 
des eaux ne leur enleve les fels & l'huile 
qui font le principal mérite de l'engrais. 
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Le Lasou- Faute de bien affeoir le pié d’un fumier; 


RAGE, 


ou de le mettre quelque peu à couvert il 
n’eft afflez fouvent qu’un marc éventé & 
fans vertu. 

Le Chev. Je n’oublierai point cette tes 
marque. 

Le Pr. On étend ces pailles fur la Là 
face des champs , non au premier labour 
mais au fecond ou au troifième; & plus 
communément au fecond ;, afin que les fels 
foient fuffifamment difflous & mélangés 
avec la terre;, fans cependant avoir le tems 
de fe perdre. 

: Le Chev. I] eft bien étrange qu'il faille 
faire fervir des chofes fi viles & fi fales à 
nous procurer notre nouriture. 

Le Pr. Dites plütôt , mon cher Cheva= 
lier, que c’eft pour nous un grand bon. 
heur, & un fujet d’admiration. Il fe faie 
ici une promte métamorphofe de ce qui 
nous incommode le plus, en ce qui nous 
eit le plus nécefaire. 5 

Le Chev. T° entre avec plaihr dans votre : 
penfée ; & je m’apperçoisqueJe füis toû- 
jours dans le faux, quand je me plains.des 
ouvrages de Dieu. Cet amas de balaïures 
s'accumuleroit de j jour en Jour autour de 
nous, & rendroit notre demeure infécte | 


& infupportable , fi nous ne trouvions à 
lpher : si radar cs 1864 
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Le Pr. Il y a quelque chofede plus. Non LE Lasous 
feulement nous trouvons à nous en dé-  *AS%: 
charger fur nos terres ::mais nous fommes 
heureufement forcés par le befoin que nos 
terres en ont, à nous délivrer de cette 
fange meurtrière. Ecartons-là donc loin 
de nous. Banniflons-en jufqu’à la penfée, 
& ne voyons plus que la belle verdure en 
quoi elle a été heureufement convertie. 
Elle eft devenue une fource d'agrément & 
de richefles. Les jardiniers n’ont point; 
non plus-que les philofophes, le pouvoir 
de convertir les fubftances , & de changer 
de la paille en or. Une main plus puiffante 
que la leur les enrichit en tirant de ce vil 
terreau un melon fondant, une pêche fuc- 
culente & magnifiquement colorée, une 
figue pleine de fucre , une poire parfumée, 
un blé nouriflant, une farine, dont le 
goût, quoique fimple , eft toûjours atti- 
rant, & qu’on préfère dans la néceffité du 
choix à tout cequ'il y a deplus piquant,de 
plus délicieux & de plus relevé, 
.… Le Chev. On a tous les jours cette mé- 
tamorphofe fous les yeux, fans l’aper- 
cevoir. 2 SU 
- Le Pr. Tufqu’ici nous n’avons parléque 
des engrais qui occafionnent une fertilité 
paffagère. Il:en eft d’autres qui changent 
æn quelque façon la nature de la terre 4 


284 :: LE SrEcrTaGLE 

Le Lasou- même, ou qui la rendent féconde au 
RASE moins pour des vingt & trente années. 
La marne, La première matière propre à opérer 
ces changemens durables, eft la marne, 
efpéce d'argile blanche, grafle, & pour- 
tant friable ,qu’on trouve par litsà diffé . 
rens dégrés de profondeur , & qui répan= 
du fur nos champs, s’y diflout, s'y in- 
corpore, & y porte la fécondité. Elle 
échauffe & anime les terres les plus fortes 
& les plus froides. Mais fa vraie deftina= 
tion eft d’évertuer les terres maigres qu’elle 
remplit de fels, & dont elle empêche l’é- 

, ,.,  Vaporation en les épaiffiffant. a 
Pin. if. Cettematière précieufea été connue des 
#at.lib,17. ; 
Ar: Grecs, des peuples d'Italie & des Gaulois 
nos peres. Mais on pourroit trop s’être 
arrêté à la marne blanche, qui n’eft pas . 
fort commune: & bien des naturaliftes 
penfent que les lits de glaife, & autres 
matières ferrées ; que nous avons prefque 
phone. PAL Out fous nos piés à d’inégales pro- 
| 5 fondeurs ; produiroient le mêmeeffet, Ils 
abridg.d.. Aûrent même en avoir réïtéré les épreu- 
2.p.731.  ves endivers endroits avec des fuccès pref= 
aa que toûjours égaux. C’eft à préfent une 
% Mortimer. Pratique toute commune en Angleterre, 
fe. 1. d'employer l'argile dans les terres maigres , 
8 on en a vüû, qui pour avoir été mélan« 
gées de cette façonavec la première argile 
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érouvée dans le voifinage, produifirent de LE Larous 
beaux fromens l’efpace de quarante-huit RASE. 
ans. 
. Autant la marne, & peut-être l'argile 
éprouvée, peuvent faire de bien dans une 
terre féche & infruétueufe, autant en font 
les fables & les terres graveleufes dansles Les terres 
terres fortes, humides & difficiles À def. #VEleufes. 
ferrer. La caftine, efpéce de tere féche, La caftine, : 
qui ne {e trouve guères qu'auprès des mi- 
nes de fer; a fur-tout cette propriété, 
. Ceux qui peuvent faire la dépenfe d’un E+chaux. 
four à chaux dans le voifinege de leur mé- 
tairie , & trouver aifément des pierres pro- 
pres à être calcinées ou difloutes par le feu, 
peuvent fortiñer les terres les plus leoères, 
& fur-tout rendre maniables les plus dures. 
. Les coquillages qu’on trouve quelque- Lescoquä. 
fois par lits ou par grand tas fous terre, lages, 
ou à la furface, les écailles d’huîtres & de 
moules, le fable de la mer, le varec ou 
lalgue marine, herbe qui croît fur les 
bords de la mer...., 
… LeChev. Te la connois , on en couvre 
les paniers d’huîtres, 
Le Pr. Enfin toutes les matières dont 
on peut tirer beaucoup de fels, étant ré- 
pandues fur les terres , y portent avec elles 
h fertilité, 
. Souvent même 1l fuffit de mélanger les 


586 ! Le SPECTACLE 


Le Lavou- terres, comme on les peut trouver fans 


RAGE: 


chercher:bien loin, & dé ereufer à quels 
- ques piés de profondeur au coin du champ: 
pour faire ce mélange. On voit tous les 
jours des économes laborieux , convertir 
des marais inutiles, ou même rudi fains &c' 
pernicieux ; en de très-bonnes terres, en 
y faifant porter des.graviers dans les tems 


où leurs chevaux font défœuvrés. 


Cette invention de fertilifer les terres’ 
par le mélange de la furface; non feule- 
ment avec l'argile, mais avec la première 
terre commune quon peut trouver en 


Plin.ib. creufant, n’eft point du tout une chofe 


nouvelle; elle éroit pratiquée du tems de 


Uëi. Pline par les habitans des environs Es 


Cologne & de Bonne. | 

Vous VOYEZ ; mon'cher Éheralici: de 
toutes cesefpéces d'engrais qui fe trouvent 
par tout, ou dans les dehors ou dans les 
entrailles de la terre, combien de reflour- 
ces ont été mifes à défrei ein fous la main de 
l'homme, pour Vs en tout lieu à ce 
qui lui manque, & pour corriger au be- 
foin la ftérilité de fon fond. Le domaine : 
de l'homme ne confifte pas feulement à 
jouir de ce qui vient fur la terre, Dieu lui 
fait fentir qu 1Va conftitué maître & roi , 
‘en. laiffant à fon induftrie le foin honora- 


ble de régler ; de réformer ;:d'arfiéliorer. 


Te- 
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Tenons-nous-en aujourd’hui aux pré- Le Lasou- 
paratifs de la culture. Nous méttronsune  FASE: 

autre fois le blé’ en terre, & nous tâche- 
fons d’en fuivre les progrès jufqu’à ce que 
nous le convertitlions en pain. 

Le Chev. Sinous avons à notre difpofi- 
tion tant de moyens pour engraifler la 
terre, il y a bién de linjuftice dans les 
plaintes qu’on fait de la mauvaife qualité 
des biens qu’on pofléde. Le travail les ré- 
formeroit. | - 

Le Pr. Je puis vous rapporter en ce 
genre un fait aflez fingulier , dont j'ai été 
témoin durant quelques années. Un paï- 
fan poñlédoit pour tout bien deux petites 
pièces de terre, qui pouvoient à peine 
Jui donner un peu d’avoine, ou de blé 
fatrazin. I] fe mit en tête d’en tirer du fro- 
ment. Et comme il n’avoit ni bétail ni en- 
grais , ileaya de creufer av coin d’une de 
fes terres, & d’en tirer un fable noir qu’il 
répandoit la furface. Il engraiffa l’autre 
p'èce , qui étoit voifine du chemin , avec 

Ja terre même qu’il amafloit le long du 
chemin. El continua ce mélange d’année 
en année, & il parvint en effet à avoir le 
plus beau froment dans un païs où per- 
fonne n’en recueilloit. El jouir de fa prof. 
périté quarante ans de fuite. Ce ne fut 
pas fans envie, ni fans être expofé à la ri- 
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Le Lasous diculeaccuftion de fortilége ou de magie. 


RAGE, 


Lib. 18, 


Le Chey. Cette hiftoire à affez de rap-. 
port avec celle de Furius Crefinus, que 
M. le Comte me fit remarquer ces jours- 
ci dans Pline le naturalifte. 

Le Pr. Je l'ai peut-être Ie : mais je ne 
me la rappelle pas. 

Le Chev. Ce Crefinus étoit un affranchi 
qui avoit acquis un bout de terre , où il 
recueilloit par un travail opiniâtre des 
moiflons plus abondantes que ne faifoient 
fes voifins dans de grands héritages. Tous 
le regardoient avec des yeux jaloux : on 
laccufa d’ employer des enchantemens 
pour dégraifler les terres voifines au pro- 
fit de la fienne. L’Edile le fit affigner, & 
Jui donna jour pour comparoître devant le 
peuple Romain. Il s’y préfenta avec fa fille 
qui étoit une grofle & vigoureufe païfanne 
bien nourie, & bien vétue. Il produifit 
devant fes juges tout l’attirail de fon libou- 
rage, des inftrumens en bon état, des 
hoyaux pefans, une charue énorme, des 
bœufs pleins d’embonpoint. Voilà, dit-il, 
toute ma magie : voilà les fortiléges que je 
metsen œuvre, Ileft vrai qu’il y ena quele 
ques-uns’ que je ne puis produire ici: ce 
font mes fueurs & mes travaux , tant de 
Jour que de nuit. Cette once naïve 
gagna tous les fuffrages , & 1l fut renvoyé 
sblous d'une voix unanime. 
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Fi L 
HER 'B'EL"E 


ET LES AUTRES SEMENCES, 


? 


DOUZIEME ENTRETIEN 
LE PRIEUR, LE CHEVALIER. 


Le Ch. I À terre eft préparée : elle n’at- Semailles, 
| tend plus que la femence. | 
Le Pr. Cette femence avant que d’être Choixde la 
imife en terre doit avoir été bien choifie femence. 
& bien léffivée. Le choix de la femence L 
confilte à la prendre belle, parfaitement 
criblée & entièrement purifiée d’ivroie, 
& de toute autre graine étrangère. On fait 
bien, au moins de tems en tems, de la 
irer d’un terroir diftant de quelques lieues 
de celui où elle doit être employée. Le 
blé dénéoère enfin étant toûjours jetté 
dans la même terre: il y épuife les fucs 
qui lui conviennent : au lieu qu'il en 
trouve de nouveaux dans une terre où il 
n'a pas Encore travaillé, R 
Le Chev. On prend fans doute le blé 
€ plus parfait, 
| N 2 


8 


LE BLE, 


Pré paration. 


Saumure.' 
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Le Pr. I] eft bon que la femence , quoi- 
que nette, bien nourie & d’un bel œil, 
provienne ‘cependant d’une terre qui foit 
inférieure à la vôtre, de quelques dégrés 
de Han ou de fertilité, Il eft facile de 
pañler d’une condition dure à une meil- 
leure : mais quand il faut quitter une 
nouriture excellente pour en prendre une 
moindre, la nature fouffre, & l’embon- 
point court rifque de n’être Fe le même. 

Le Chev. Qu'eft-ce, je vous prie ,que 
cette kefive par kquelle vous faites pafler 
le blé avant que de le mettre en terre£ 

Le Pr. La préparation des femences 
confifte à les faire pafler par une leffive 
de chaux vive ; ou à les détremper durant 
cinq ou fx Rien to Gama faite 
Exprès. Après avoir Jetté dans une cor- 
beille cent vint livres de blé, ce qui eft la 
quantité ordinaire & fuffifante pour en- 
femencer un arpent, on peut plonger pen= 
dant quelques heures la corbeille & leblé 
dans un tonneau, où lon a mis vint livres: 
de chaux für neufou dix feaux d’eau , puis 
faire fécher le blé au foleil : ou bien on le 
tourne & retourne dans un tonneau , où. 
Von à fait diffoudre dans l’eau trois livres: 
de falpêtre, ou moitié moins d’alun, où 
feulement. deux onces de verd-de-oris. 
D'autres y employent Le vitriol ; d’autres le. 


. fl commun, 
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Il y en'a qui compofent cette faumure 
avec des fels qu'ils ont extraits des cen- 
dres de toutes fortes de plantes. D’autres 
croyent mieux faire en abreuvant la fe- 


Le BA. 


mence avec de la lie de vin, ou avec dus 


marc d'olives. Certains laboureurs fe con: 
tentent de meéler leur blé avec de la chaux 
brifée , & {ement l’un & l'autre à la fois, 
laiffant à la pluye & à l’airle foin d’en dif- 
penfer fous terre les fels & les efprits. 

Le Chev. Ces pratiques ne font pas nou 
velles. On s’en trouvoit bien dès le tems 
de Virgik *.. | 

Le Pr. L'expérienceena toûjours con+ 
firimé l'utilité. Cette faumure fortifieles 
blés contre diverfes maladies auxquelles 


ils font fujets. Par l’amertume qu'elle yre 


pand elle dégoute & écarte les vers, les 
taupes, & les mulots qui les auroient ron- 
gés fous terre. C’eft de plus une épreuve 
faite que les femences leffivées , comme 
nous l'avons dit, font plus fécondes + & 
réuffiffent mieux. Ily à même des labou- 
reurs qui font fi sûrs du bon effet de leur 
préparation , qu’au lieu de cent vint livres 
de blé ils n’en employent que les deux 
tiers, ou même la moitié, & mélangent 


% Semina vidi equidem multos medicare ferentes 
Et nitro prius aut nigrà perfundereamurcâ. Georg. 1, 
+ Grandior ut fætus filiquis fallacibus effet. ibid 
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ke BLe. pour chaque arpent foixante ou foixante- 
dix livres de blé , avec de la paille hachée, 
pour remplir la main du femeur à lordi- 
naire. | | 
On a vû plufeurs fois en conféquence 
de la préparation des femences un {ul 
grain pouffer fept ou huit tiges , dont cha= 
une portoit un épi de plus de cinquante 
grains. Le nombre des tiges fur un même 
pié s’eit quelquefois trouvé prodigieux. 
Maïpighia- On en a compté jufqu’à trente & trente= 
PAIOM. deux. 
plant, LR | ÿ 
; Le Chev. Te vous aï oui dire, Monfieurs 
qu'il n’y avoit qu’un germe dans chaque 
graine. 

Le Pr. Le fait de la multitude des 
tuyaux provenus d’un même grain de blé 
eft tropattefté pour le révoquer en doute. 
Ce fait & bien d’autres prouvent que je 
me fuis trompé, & qu’au lieu d’un f{eul 
germe dens chaque graine, il s’y trouve 
réellement un paquet de germes ; mais 
que le plus avancé part le premier & affa 
me les autres: à moins qu'aux environs 
il ne fe trouve des principes végétaux en 
affez grande abondance pour nourir, & 
pour faire monter d’autres germes avec 
lui. Cette multitude de germes qui ne fe 
développent qu’à proportion des fecours & 
des fels qu’ils trouvent dans la terre, fem 
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blent nous inviter à chercher le moyen de Le Bre, 
les faire valoir. | 
Le Chev. Les différentes efpéces de fels 
ne nous manquent pas. Peut-êtré par- 
Viendra-t: on un jour à fournir facilement 
& fans frais à la terre l’efpéce & la juite 
portion des fels propres à la rendre fécon- 
de tous les ans fans interruption. 
* Le Pr. Le produit des terres augmen- 
teroit d’un tiers ou de moitié, 
… Le Chev, Enattendant ces découvertes 
fuivons la vieille routine. Quel eft le reims 
propre à femer £ 
” Le Pr. Lesblés quife fement avant lhy= Fromsnt. 
ver font le froment, le fégle & l'orge 
d’autonne. Le froment vous eft connu. T1 
ÿ en a quelques efpéces moins ordinaires, 
comme le blé rouge quife feme au prin- 
tems; le blé blanc qu’on feme en Dau- 
phiné & en Flandres ; la touzelle qui eft 
commune en Languedoc ; l'épautre ou le 
froment locar, dont les Allemands font 
plus d’ufage que nous. 
. Le‘fégle eft Là nourituré des pauvres sc 
gens. Il s’iccommode des plus mauvaifes 
terres & des années 125 plus féches. La 
propriété qu'il a de rafraichir, engage fou- : 
vent à en mêler un peu avec le froment 
qu'il rend plus tendre , plus frais & plus 
agréable, Le fégle dépénéré ou altéré, à 
N 4 
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Le BLe.& qu'on nomme blé cornu ou ergot, 


n'eft bon qu'à jetter. Il caufe des mala= 
dies funeftes dans les païs où on en fait 
ufage, 


Efcourgeon. On feme encore avant l hyverl' efcour- 


fAvoine. 


geon où l'orge d'auronne dont l'épi a 
quatre côtes , au leu que l'orge ordinaire 
n’en a que deux. Onrecueille ce grain dès 
le mois de juin , & c’elt un fecours pour 
les pauvres gens qui en vivent en attens 
dant que la moiflon leur fournie leur 
provifion pour l'hyver. L’efcourgeon fe 


-peut couper en Verd & repoufle deux & 


trois fois, Les chevaux en aiment: égaic- 
ment le verd & le grain. 

Les menus grains qui fe fement en 
mars font one ; l'orge, les lentilles 
& les féverolles. | 

La récolte de l’avoine ft un objet im- 
portant dans le commerce ; parce qu’elle 
eff la nouriture & le foûtien des chevaux. 
On en fait auffi , après l'avoir mondée de 
la balle qui l’envéloppe , un gruaueftimé 


pour la fanté. 


Le Chev. À quoi, s il vous plait. , et 


deftiné le gros rouleau de bois qu’un che- 


val traîne 1ci-près fur les avoines nouvel- 
lement levées 

Le Pr. Cette façon reflerre auprès des 
Facines la terre trop ouverte , & empêche , 


N 
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durant les premières chaleurs, la trop Lx Bre' 
grande évaporation des terres, en dur- 
ciffant un peu la furface. 

L’orge, quoique d’un moindre ufage Orge. 
que l’avoine , fert à nourir une multitude 
d'animaux. Les Efpagnols en donnentau 
lieu d'avoine à leurs chevaux. On.en fait 
de très-beau pain, mais d’un goût p:u 

eréable quand onn’y eft point fait. L'or- 
ge eft le principal fond de la bierre, On 
en fait auffi des ptifanes , des gruaux & des 
crêmes rafraichiffantes. 

Le Chev. L’orgeat dont on fait tant. 
d’ufage eft apparemment fait avec cette 
farine. | | 

Le Pr. C’eft une eau où l’on délive une 
pâte compolée, fi l’on veut, de farine 
d'orge; mais plus ordinairement de fe- 
mence de melon, mêlée avec du fucre & 
quelqu’eau de fenteur. 

La lentille , les féverolles , les lupins où Tiémois ou 
pois fauvages, & plufieurs autres efpéces mélang- de 
de menus grains, fe fement à part ou fe on 
mélangent à volonté pour en donner le pois fuva- 
fourage aux bêtes de charge, aux vaches ges, Féve- 
& aux brebis , & la graine aux chevaux, rolles , 
aux cochons & à la volaille. Les lentilles 3 
qu’on méprife fi fort en province font en 
honneur à Paris. Elles aident au moins la 
régularité du fervice. 


el 
à 
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Le Bze. Le blé noir ou farrafin qu’on dit que 
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Blé frrafn, les Sarrafins apportérent fur nos côtes 


Millet: 


Panis. 


kRis. 


Mais, 


quand ils les vinrent infulter vers la fin 
de la première race de nos rois, eft un 
petit grain noir triangulaire qui eft fort 
du goût de la volaille, & fur-tout des 
faifans. La fleur en plaît beaucoup aux 
abeilles, 

Le millet, ou le mil, eft le plus petit de 
tous les blés. Entr’autres ufages 1l fait les 
délices des ferins de Canarie & des orto- 
hns. vues 

Le panis , ou le blé barbu , qu’ilne faut 
pas confondre avec le froment barbu dont 


on fait de très-bon pain, eft une efpéce # 
de gros millet ; dont latige s'élève jufqu’à 


huit & neuf piés. | 

Le ris, qu'on cultive peu en France, 
aime l'ombre & les terres plätôt humides 
que grafles. Il y auroit quelque profit à 
le femer dans nos terres marécageufes qui 
{ont fi inutiles. Le ris eft nouriffant , & on 
en fait beaucoup d’ufage tant en gras qu’en 


maigre. Les Orientaux en font leur nou- 


riture ordinaire , & les Chinois en tirent 
une boiffon qui leur tient lieu de vin. 
Le maïs, ou le blé de Turquie, eft un 
gros grain prefque rond, un peu angu- 
lux, & approchant de la groffeur d’un 
pois commun. On en voit de jaune, de 
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blanc, de rouge, de marbré. La couleur 
de fon écorce varie beaucoup. On en tire 
une farine fort blanche , ou du moins jau- 
nâtre , & d’un goût que l’ufige rend agréa- 
ble. On peut en faire des ragoûts en guife 
de petits pois, du pain ; des galettes , de la 
bouillie. C’eft de cette dernière façon que 
les Américains & les Afiatiques en font 
ufage. Ce blé engraifle beaucoup & peut 
tenir lieu de la plûpart des menus grains 
qu’on donne aux animaux. fl pouffe qua- 
tre, cinq & quelquefois fix tiges fembla 
bles à des rofeaux; hautes de fix à fept 
piès, & qui contiennent une moëlle ow 


un fyrop duquel on peut exprimer un vé- 


ritable fucre. Chaque tige foutienc deux 
_& trois grappes ou gros épis de quatre à 
cinq doits de hauteur , revétus de plufieurs 
grandes enveloppes d’une étoffe prefque 
auffi forte que du parchemin, pour ga- 
rantir la grappe de toute humidité & des. 


“hr Dir. 


infultes des oiféaux. Chaque grappe eft 


compofée de huit côtes ou rangées dont 


chacune eft de trente grains, les huit en- 


femble de 240. ce qui revient communé= 
ment à plus de 700. pour une tige, & en 
n'y comtant que trois tiges le produit 
fera encore de plus de dèux millé grains 
pour un feul qu’on a mis en terre. 
Cette fécondité qui eft prodisieufe. 
N 6 


Le BLe/. 


Graines 
kuileufes, 


% 
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jointe aux qualités bienfaifantes de ce blé; 
a déja engagé les laboureurs de plufieurs 
de nos provinces méridionales à le plan- 
ter. [ls l'ont fait avec fuccès, & fur-tout 
avec grand profit pour la bafle-cour. La 
récolte du blé de Turquie n’eft pas fule- 
ment beaucoup plus abondante, mais elle 
eft plus füre. Ce blé tient bon contre la plû- 
part des maladies qui détruifent les autres 
grains. Il ya, comme vous voyez, des 
païs où l’on fait des effais , & l'on ne rif- 
que jamais d’en faire, Mais ce n’eft pas 
notre méthode. Nous commençons par 
condamner tout ce que nous n’avons point 
coûtume de pratiquer , & nous fuppofons 
prefque toûjours que ce que nous faifons. 
eft la règle de ce qu’on doit faire. 
Voila, mon cher Chevalier, les difé- 


rentes efpéces de grains dont on fait des. 


nouritures. Mais 1l y a d’autres femences 


qu'on mèt encore utilement en œuvre. 


dans plufieurs de nos terres. 
Il y a d’abord les graines huileufes qui 
fe fement vers le printems. Les principales. 
font le colfa, qui produit üne efpéce de 
choux, la navette & la rabette «qu'il ne 
faut pas confondre avec la graine de na- 
vets, le fefame & le pavot, autrement 
nommé lœillette. On en tire des huiles 
pour la lampe & pour la préparation des 
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daines. Celle de la camomille & de plu-. Lr BL 
fieurs autres plantes font d’ufage en mé- 
dicine. L'huile d’œillette fe mange en bien 
des provinces. xs 

- Le Chev. Ne craint-on point qu’elle n’af- 

foupifle comme l’opium qui fe tire aufh 
du pavot? “y: 

Le Pr. Je ne la crois pas à-beaucoup 
près comparable à huile de Provence : 
mais on en mange tous les jours fans con- 
féquence : & l’opium qu’on fait couler par 
incifion dela tête du pavot prefque mûr ; 
eft tout différent de l'huile qu’on extrait de 
la graine. 

Après les graines huileufes viennent les 
plantes ufuelles de plufieurs fortes qui fe 
fement en pleine campagne, comme le 
fafran , le fenevé , le houblon , le chanvre, 
le pañtel , le tabac, & plufieurs autres. 

. Le fafran, qui fait le meilleur revenu Safran, 
de certaines provinces, & en particulier 
d’une partie du Gatinois , où 1l a une qua- 
lité parfaite, eft une plante qu'on fait ve- 
nir d'oignons. Elle ne, donne fes fleurs 
qu'au bout-de deux ans en feptémbre &c 
en octobre. Ces fleurs font belles , & por-, 
tent un piftile à trois branches qu'on ap- # 

pelle fléches. Ce piftile ef la feule partie. 

de la plante dont. on fafle ufage , & c’eft 

proprement ce qu'on appelle. le fafran. Il 

N 7 
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Sennevé, 


Houblon, 
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eft employé dans la teinture. Les cuifiniers 
en colorent quelquefois très-légèrement 
leurs ragoûts. I] fait les délices des peuples 
du Nord. AE à 1430 
Le fennevé eft une très-petite graine 
dont on exprime une farine jaune qui. 
mêlée avec un peu de vinaigre , ou avec dæ 
moût, pour en corriger l’acrimonie , eft 
ce qu’on appelle moutarde. 
Le houblon, qui vient de graines, de 


+ boutures, & de plans enracinés; produit 


Chanvre. 


Lin. 
Pr. Partie. 
Entr. XV. 


une fleur qui donne à la bierre fa force 8e: 
fon principal agrément. On l'élève en la: 
foutenant fur des perches fort hautes dans 
des terres cultivées qu’on appelle houblo- 
nières. L’ufage qu’on fait du houblon dans 
la boiflon des païs froids, & la manière 
dont on le fait monter fur de hauts écha 
ls , la fait nommer la vigne du Nord, 
Je ne vous dirai rien, ni du chanvre, 
ni du Jin : nous nous en formes entrete- 
nus autrefois. : 


Pañtel ou # Le paftel, la gaude & la garance font 


Guede. 


les plantes qu’on feme dans plufieurs de 
ñnos provinces, pour fervir à la teinture. 
Le paitel, qu'on appelle auffi la guede , elt 
proprement une pâte faite avec la poudre: 
des feuilles d'une plante qu’on féme dans! 
des terres fortes , & fous un climat chaud , 
comme eft le Languedoc, où l’onen cul. 
tive beaucoup. On pile les feuilles de cette 
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|plante puis on les laiffe croupir dans l'eau .LeB 1e 
plufieurs mois de fuite, en les remuant de 
items en tems. Du fédiment qui demeure 
jau fond de l’eau on fait cette pâte qu’on 
jenvoye aux teinturiers. 
La vouéde, ou le petit paftel de Nor- 
imandie, n’en différe que pour la qualité 
iqui eft moindre, & pour la manière de 
[Vapprêter. Cette pâte, qui fert à teindre 
jen bleu, eft la première bafe de la plû- : 
ipart des autres téinturès. L’indigo, qui 
idonne un bleu plus parfait, n’eft pas, 
comme le paftel ; une pâte de feuilles plu 
:vérifées ; mais le fuc , ou le fédiment d’une 
(plante qu’on a laiflée quelque tems dans 
(Veau. Cette plante fe cultive aux Indes, 
itant Orientales qu’Occidentales. 
+ La garance ne fert que par fes racines; Garance, 
| pour teindre en rouge. Elle fe plaît dans 
Iles terres légères & humides , dans les ma- 
irais defléchés. On en peut juger par le 
Ifuccès avec lequel elle croît dans Pile de 
| Zelande , d’où nous vient la plus belle. 
La gaude eft une autre plante qui fe Gaude, 
ieultive aifément dans les terres légères, 
\& qui fert à teindre en jaune: on l’em- 
:ploye auffi à teindre en verd , & en d'au- 
tres couleurs , par différens mélanges. 
La dernière des femences que nous met Chardonsà 
tons communément dans nos terres la-Bonnctiers, 
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‘Le BLe’.bourées, eft la graine de chardons à fou 
# lons, dont les drapiers & les bonnetiers 
tirent ces têtes hériflées qui fervent non 
feulement à parer leur ouvrage, mais à le 
drapper , & à le rendre plus impénétrable 
à l'air par ce duvet délicat dont ils cou- 
vrent toute l’étoffe. Ces plantes réuffiffent 
dans les terres légères, & font encore 
mieux dans les grafles. 

Le Chev. J'ai vû le tabac, dont on fait 
tant d’ufage , venit à fouhait dans de très 
mauvaifes terres, On devroit bien accor- 
der aux provinces dont les terres font in- 
fertiles ; la liberté de planter du tabac. Ce 
feroit un moyen für de les enrichir. 

Le Pr. Il y aaflez d’autres graines utiles 
qui ont de la proportion avec la qualité 

de ces terres : vous en pouvez juger par 
le détail que je vous viens de faire. Il n’y 
a point de terres qu’on ne puiffè mettre 
en valeur. La facilité qu’il y a à choifir 
parmi tant de graines , a donné lieu à ces 
fages reglemens qui réfervent à nos plan 
tations étrangères la culture du tabac qui ! 
eft fouvent la feule plante qu'on y puifle 
élever avec un profit confidérable, 

‘ Hifoiredu Le Chev. Quelle eft, je vous prie, l'ori- 
+ Tabac.  gine de l’ufage du tabac? Onditqu'iln'y: 
| a pas fort long-tems que la mode en eft 

Venu. 


\ 
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: Le Pr. En1s60. M. Nicot;ambañla- LE Baux 
leur de France en Portugal, en fema la 
graine dans fon Jardin. Il l'avoit reçue de 
quelque Curieux qui venoient de l'ap- 
porter d'un canton du Mexique nommé 
Tabaco , où les naturels donnoient à certe 
blantele nomde petun. L'application heu 
reufe qui fut faire de fes feuilles fur quel- 
quès ulcéres ; la fit regarder comme un ex- 
cellent vulnéraire. M. Nicot l’envoyaà la 
reine Catherine de Medicis, & c'’eft de 
là que viennent à cette plante les diffé- 
rens noms qu'ellea portés fucceffivement 
d'herbe à la reine, de nicotiane, depetun, 
de tabac. Elle a encore donné fon dernier. 
nom, qui eft le plus commun , à une des 
petites Antilles, où elle croît avec plus de 
fuccès qu'ailleurs. Chacun connoïît lesdif- 
férens ufages aufquels on l’employe. Son 
effet principal, comme celui de notre juf- 
quiame de Canada. qui lui refemble , eft 
de picoter , de ronger , & d'exciter dans les 
nerf une forte de mouvement convulfif. 
Le Chev. Ce mouvement eft irrégulier æ 
dans la nature. Peut-1l être bon à quélque 
chofe ? | | 

… Le Pr. I peut fans doute nous délivrer 
d’une humeur fuperflue. Alors ileft un re- 
méde, Mais y a-t-1l apparence que pour 
être en fanté il faille toüjours avoir le re- 
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“Le Bre mède à la main, ni qu'on puifie regardes 
comme un remède, ou un régime utile, 

d’être à tout moment en convulfions 2?! 
Manièrede Reprenons notre objet. De toutes ces 
démer, différentes graines, Les unes fe plantent. 
une à une, ou deux à deux, dans dés: 
trous également diftans ; les autres fe fes. 
ment à la volée , ou plus dru ou plus clair. 
Le blé fe feme à pleine main. Quand le 

laboureur a mis fa terre en poudre, foit 

pour le froment ou pour le fégle qui fe 

fement en feptembre & en octobre, foit 

pour les mars qui fe fement en mars & 

en avril, alors fans attendre fuperftitieurs 

fement un certain tems de la lune, ce qui 

lui feroit manquer les beaux jours qui fe 

Préfentent , ilattache devant lui {à longue 

nappe où il jette une mefure de grain, & 

en entortille l'extrémité autour de fon 

bras gauche , de manière qu’elle ne puife 

S'échaper, Il emplit l’autre main; & mare 

chant fur une ligne droite, il répand cire 
culairement cette femence , en faifant aller 

fa main jufques fur l'épaule gauche. Sa 

% Main s’emplit de nouveau, & part toûjours 

avec le pié droit. Il avance de la forte en 

cadence , & avec une jufteffe de mouve- 

. Mént qui réjouit l'œil du paffant. * 
4 Le Che. Cette marche eft-elle réglée 

à pour plaire ? Lis | 
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Le Pr. Non aflurément. Maisc’eftde Le BLe. 
Itoutes ces reprifes égales que dépend l’é- 
igalité de la diftribution. Quand le bou 
tréur a rempli une certaine largeur, il re 
icommence fur une autre ligne, dont la 
idiftance à l'égard de la précedente eft ré- 
iglee fur là manière dont le blé s’écarte 
idans la projetion. Le blé n’eft pas vint- 
iquatre heures en terre fans fe difpofer à 
igermer. 

+ Les femailles faites , le laboureur com- 
imence à jouir .de quelque loifir. Unede 
Ifes grandes fatisfaétions eft de fe promez | 
iner quelques femaines aprés le long de 
lfes terres, de voir fon champ, f fec & fi 
Ex peu de jours auparavant, tout cou- 
vert d’une belle verdure. Ces premières 
ipromeffes d’une recolte abondante le rem. 
iplifflent de joie. 

Le Chev. Nous pouvons le fuivre & 
‘ étudier comme lui tous les progrès du 
j grain, depuis le moment où le germe € 
idéveloppe jufqu’à celui où fon fruit { 
} montre, 
Le Pr, Ce bel ouvrage fe dérobe d’a- 
l bord à nos yeux, & malheureufement 
| nous ne fommes plus dans le tems ou je 
| puifle, en ouvrant la terre, vous mon- 
| trer des grains nouvellement germés. Mais 
| Fai trouvé le moyen de voir tout cet ou= 
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Le BLe. vrage fans aucun obftacle. J'ai fait venir 


plulieurs grains de blé, & d’autres graines. 
de route efpéce à découvert & fans le fé=. 
cours de la terre. Voicicomment. ii faut 
mettre vos graines dans une légère couche: 
de laine qu’on foutient avec une lame de: 
plomb criblée d’une multitude de trous un 
peu grands, Cette lame pofée fur un grand| 
vale, toüjours plein d'une eau pure & fous: 
vent renouvellée , attire la fraicheur dans! 
la laine qui tient lieu de terre aux graines. 
Celles ci quelques jours après commens. 
cent à permer, & étendent peu-à-peu leurs: 
racines dans Peau où elles trouvent à la vé-: 
rité moins de fucs que fous terre: mais! 


elles y réufiflent cependant, fur-tout fi 


on change d’eau, & qu'on y jette quel: 
ques grains de fel. J'ai comparé ce qui 
arrive à la graine mife fous la laîne , avec 
ce quiarrive à cellequ’on mèt fous terre : 
c'elt à-peu-près le même progrès. 

Un ou deux jours âprès qu’on a jetté 
une graine en terre, les fucs dont elle fe 
gonfle fe communiquent au germe & le 
font fortir. Legerme eft toûjours fitué à 
une des extrémités de la graine; & la 
partie du germe qui eft vers le dehors, 
Eft la petite racine de la plante future. 
La partie du germe qui regarde l’inté- 
rieur du corps dela graine , eft la tige & 
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latée de la plante. Le corps de la plupart Le B LE 
Hs graines eft compofé de deux piéces 
qu'on appelle lobes , & qui font d’abord 
unies par une enveloppe commune plus 
bu moins dure. Lorfque la graine elt en- 
fée par le fuc de la terre ,les deux lobes 
fe féparent en rompant leur enveloppe, 
\& tout en fourniflant à la jeune plante 
Me lait ou la nouriture délicate dont ils 
Hont pleins: ils végétent eux-mêmes, fe 
ortifient, & s’allongent plus ou moins 
lhors de terre : ils fervent de feuilles fémi- 
inales à la plante, & fe féchent enfuite’ 
d’eux-memes lorfque 14 plante les a épui- 
ie, & n’a plus befoin de leur fecours. 
‘Voila ce que vous remarquerez dans plu- 
re féves , dans les pois , dans les grai- 
nés de citrouilles & de melons. Ces exem- 
fples peuvent fufhre, 
Il y a d’autres graines dont le fac ne fe 
| fépare point en deux parties pour fournir 
à la plantule deux premières feuilles. Ce 
| fac donne au germe fa première nouriru= 
re: mais c’eft en dmeurant en terre, où 
11 fe ride, fe flérrit & fe deffécheà mefure 
que la plantule fortifiée tire de la terre 
même ces fucs plus nouriflants & plus 
forts. C’eft ceque vous éprouverez .dans 
le froment & dans le millet que j'ai obfer- 
vés avec quelque foin dans leurs différens 
acroiffemens. 


AE" 
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ÆLe Pre. Le germe de blé, qu'onamis en terre, 
Racines, commence vint-quatre heures après ; pouf 
l'ordinaire , À percer le fac de la graine &: 
à fe dégager. Il mèt dehors fa racine & 
_ fi tige. La racine eft d’abord enveloppée: 
d’une bourfe qu’elle créve. Deux autres 
racines s’échapent de côté quelques jours! 
après , & fortent chacune de l’étui qui les. 
couvroit. Toutes trois font hériflées dé 
chévelus qui embraffènt étroitement les 
mafles faline & les molécules terreftres 
qui fe rencontrent fur leur route. Ilsen 
expriment de quoi nourir la plantule con= 
Jointement avec les fucs liquides qu’elle 
tire encore de dedans le fac de la graine 
Jufqu’au fond de laquelle la plantule étend 
de petits rameaux. . Fm 0 
Tize La tige de fon côté s’élinre le plus di- 
rectement qu’elle peut vers le haut. Le fuc 
de la terre en enfilant les pores de Ja ra= 
cine, l'aflujettit & la fait defcendre. 11 it 
au contraire monter la tige vers le haut. 
L'impreffion de l'air qui enfile les pores 
de la tige, contribue encore à cette direz 
__ ion. Le corps de la plantemonte infen- | 
Foureau, fiblement au travers d’un petit foureau 
qui la conferve, Ces fortes de foureaux 
: font très-communs dans les plantes. On 
En trouve autour de la pläpart des fleurs. 
On en trouve même autour des boutons 
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} feuilles dans les arbres. Ces étuis s’al- 
pngent quelquefois comme de fecondes 
suilles féminales. Ce qui eft bien fenfible 
ans le dévelopement des boutons du ma- 
bnier. Mais ils fe féchent quelque tems 
arde eft en fureté. | 

Le cinq ou fixième jour leblécommen- 
e à pouffer une petite pointe de verdure 
lors de terre. Cette foible tige n’eft qu’un 
puleau de feuilles pliées l’une fur l’autre 
atour de l’épi qui demeurera encore long- 
rms invifible & logé dans le cœur. La pre- 
tière feuille de ce rouleau s'ouvre un peu 
ets la pointe, étant toûjours engagée & 
pulée vers le bas, dans l’étui affez dur 
l'où elle eft fortie. Quelques jours après 
! fac de la graine , quoique contenant en- 
pre quelque humeur laiteufe , commence 
Ie defenfler & à fe rider. La bourfe, qui 
déces qui n’ont qu’un ufage pañlager, 
eurent & difparoïffent quand_elles ont 
purni le fervice auquel elles étoient defti- 
nées. 4 

Si l’onarrache le fac de la graine , l’on 
itranche l’étui d’où font forties les raci- 
25, & celui d’où fort le rouleau de lon 
es feuilles , il ne refte à la main que ce 
puleau même qui contient la fanne & la 


\ 


près , quand ce quiavoit été mis fous leur 


Pbntenoit les racines , feféche. Toutes ces 
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véritable tige. En dépliant proprement 
les feuilles, on apperçoit les ébauches dés 
quatre tuyaux qui compoferont la tige ; & 
au deffus le bouron de l'épi. Du premià 
nœud le plus voifin des racines > part une 
feuille qui fert de couverture & d'enve. 
loppe au fecond tuyau. Du fecond nœud 
s'élève une feuille qui éft roulée autour 
du troifième tuyau. Au troifième nœu@ 
commence une autre feuille qui couvre 
le quatrième tuyau & l'épi. Le premier 
entre-nœud, ou la diftance du premier 
nœud au fecond du côté de racine , &ft 
alors beaucoup plus grande que celle qui 
fépare le fecond d'avec le troifième. Sue 
ces tuyaux , pour ainfi dire emboités l’um 
dans l’autre, s'élève l'épi qui eft recon=- 
noiffable à fes petits grains tranfparens &a 


à ronds comme autant de perles. 
Retranche. : 


Lorfqu’au rerour du printems la anne 
des blés devient fi épaifle, qu’on puifle 
préfumer que la tige en feroit amaigrié n 
& que celle-ci fuccomberoit fous le poids 
de lépi, le laboufenr * introduit dance 
chainp un troupeau de brébis pour y brou. 
ter la pointe du feuillage qui doit perir 
dans peu, ce qui fortifiele cuyau qui y ef 
enfermé, | FA 


-. Ne grividis proeumbat culmus arifis ÿ 
 Luxuriem fcgerum tenerä depafcirin herbâ, Georg, 4 
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| Enfin le tems devient für. L’épi fort Le Be’, 
ksrétuis où il fe déroboit à ur'air trop Fleurs. 
roid & toûjoursincertain: Les différentes 
bges, ou les facs deftinés à contenir le 
jorps des graines futures, commencent à 
lélargir. Ces loges allongent au dehors 
leux efpéces de trompes, oude piftiles, 
Your recevoir les pouffières des bouquets 
l'étamines qui paroiflent au deffus, & qui 
"portent la fécondité. Où ces pouflières 
le tombent point , ilne s’y trouve point 
le germe fécond, & le fac avec ce qu’il 
pntient demeure plat & inutile. 
Après que les germes ont allongé, & 
Haté dans les facs des graines le corps fa- 
eux auquel ils font unis par des rameaux 
lon peut appeller les racines féminales, 
ors l’enveloppe & les premières feuilles 
Li tiroient de la terre & de l'air des fucs 
: des efprits proportionnés à la delicateffe 
> la tige, commencent à fe fécher. La 
géfortifiée, agit plus puiffamment par 
lesmême : elle dérobe aux feuilles les fucs 
iles nourifloient : elle attire tout à elle : 
iaïs elle ne s'enrichit que pour l’épi qu’el. 
| porte. | 
pe Chev. Vous avez beau fortifier-cette 
3e tant que vous pourrez : après tout elle 
a que deux lignes au plus de large furune 
| 2 de Quatre on cinq piés, quelque 

om, ÎL, Part, I, © 
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Le BLe. fois plus. Comment unetronc fi foible por 
: Structure  tera-t-il lépi avec tous fes grains ? Ma vie: 
à # dépend de la confervation de cette plantes 
| "Je moindre vent l’abatra : cela m’inquiète.. 
 LePr.Iyalieu, Je l'avoue, d’être fur-. 
pris d’abord qu’un épi fi précieux foit ap-. 
puyé fur une tige fi haute & fi mince , de-. 
ftituée d'appui & d’abri, plantée au mi- 
lieu d’une vafte campagne où tous les vents: 
foufflent tour à tour, Cherchons les rai- 

fons d’une ftruéture fi étrange. 

Le blé a été élevé plus que la plüpart 
des autres graines, & jufqw’à quatre & 
cinq piés de terre, afin qu’il fe trouvât 
tout-à.fait au deffus d’une certaine humidi- 
té pouriffanteque lesterres exhalent ,& qui 
eft extrèmement fenfible le {oir , lorfque 
le froid de la nuit la reflerre , & l'empêche 
defe diffiper. Si le grain eût été logé plus 

€ . bas, l'humidité l’auroit fait germer avant 
qu'il fût recueilli. TT. 

Ce tronc fi haut n’a dans fa plus grande 
épaifleur que deux lignes de diamètre: 
c’eft une économie. C’eft afin qu’un petii 
champ pût contenir un grand nombre 
d’épis. Mais cette tige toute grêle qu’elll 
eft ,a été conftruite avec un artifice qui 

| la maintient pendant des mois entier! 
% contre les mouvemens de l'air. Quatri 
Lo. nœuds d’une fubltance dure, & femblable 
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à quatre fortes bandes, l’afermiffent Le BL. 
| fans lui ôter fa fouplefle. Elle eft encore | 
raflez fléxible pour fe courber fans rom. 
\pre fous l’hakine d’un vent ordinaire, 
1& même fous les coups redoublés d’un 
| vent brufque & impétueux. Mais à l’aide 
) de fes nœuds, elle fe trouve aflez de roi- 
ideur pour fe relever lorfque le calme eft 
FA I] eft agréable alors de voir cette fo- 
irét d’épis dans une douce agitation : les 
l ondes de l'air qui fefuccedent; les abaiflent 
itour à tour : ils femblent rouler comme 
Iles flots de la mer. 

_L'épi n’eft pas conftruit avec moins 
id'intelligence. Les grains y font propre- 
1ment rangés les uns au-deffus des autres à 
des diftances égales, pour recevoirune égale 
nouriture, Ils font cachés & garantis fous 
ben couvertures, affez épaifles pour 
+ les rayons du foleil, & affez 
étroitement jointes , pour rejetter & faire 
iécouler la rofée ou la pluye qui les feroient 
Sermer fi elles y étoient admifesintérieu- 
xrement. Plufieurs de ces Couvertures font 
terminées par autant de pointes plus ou 
moins longues, qui, flon les uns, peu- 
vent bien être des canaux deflinés à in- 
troduire dans chaque loge une jufte me- 
[ure d'air ; &;, felon d’autres, forment 
ne paliflade contre les infultes des petits 
O 2 
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Le BLe.oifeaux *. Je fuis fort portéà croire quê. 
ces pointes ou barbes de blé, font deftiz 
nées à foutenir & à rompre L gouttes de 
pluye qui font forcées par Rà de fe difper- 
fer de côté & dans les dehors , au lieu de 
tomber intérieurement vers le pié des lo= 
ges du grain où elles pouriroient tout par. 
leur féjour. vw L 
Nielle. 200 épi en cet état n’a point de plus grands 
ennemis que les vents orageux & la nielle. 
quicit une petite pluye grafle,dont les par= 
ties les plus fulphureufes s’attachent plus 
a moins abondamment à certaines tiges; 
demeurent colées, tandis que l’eau 
pr plus bas. Le foleil qui échauffé. 
-enfuite cette humeur gluante & combuftis. 
ble, la rend fi active & fi pénétrante, à 
qu’elle brûle le tuyau & convertit les grains 
en charbons ;ou en une poudre noire qui 
gâte par fon mélange le blé demeuré faini 
Le Chev. N'a-t-on point trouvé de ré 
mède à ces maux ? | 
Le Pr. Contre les orages qui Rvest 
à nous punir & à nos éprouver ; sony 
a ni force, ni induftrie ; ni précaution, 
On peut prévenir les mauvais effets de la 
nielle , en prenant à deux une longue cor- 
de » pour la faire paffer facceflivement fur 


* Contra avium minorum morfam munitur vallg 
s ariflarum, Ge. 4e fenecr, dont, | 


ï. { 
or 
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cous les épis d’un champ, & en fecouant Le Be’ 
* la menue pluye avant que le 
Holeil la mette en feu. 
 Ænfin les blés jauniffent. Onattend pour, Moiñon. 
w mettre la faucille que ce jaune com- 
rene à tirer fur le rouge, & que le grain 
<n ouvrant fes étuis, nous invite à le re — . 
icueïllhir , & à prévenir fa chute. Alors une Moiffon- 
multitude de mains oficieufes. viennent neurs. 
nous offrir leur fervice, & fe noirciffene 
Wolontiers fous les ardeurs du foleil de 
uullet , à abbattre & à lier nos moiflons. 
Les pauvres s’aflurent ainfi leur part de ce 
grain bienfaifant que leur condition ow 
la ftérilité de leur province leur avoit re= 
Eufé, Es paffent des endroits où la moiffon 
Eft avancée dans. ceux où elle eft tardive. 
Es finiffent par les blés de mars. En au- 
tonne ces bonnes gens vont revoir leur 
chére famille. On ne craint plus les appro= 
ches de la trifte faifon. Leur travail leur à 
procuré le pain, la joie , & de quoi fe dé- 
He des importunités du collecteur. | 
LeChev. Riches & pauvres nousvoila Confirve. 
ous comblés de biens. Mais ce que la tiondubie. 
nature nous a donné, il faut favoir le con- | 
Re Faites-moi le plaifr de me rappeller 
ce que vous ne me dites autrefois qu’en 
paffant fur la manière de garder le blé. 

Le Pr. H n’en eft pas du blé comme 


{ 
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Le BLe’. des fruits. Ceux-ci étant deftinés à nous’ 
rafraîchir tour à tour dans le cours de 

quelques femaines , ou n’ayarit tout au plus: 

que l'hyver fuivant à paffer , 1ls n’ont reçu 

qu’une robbe affez légère, & proportion« 

née cependant à la nature de la falon 

qui en doit jouir. Mais le b'é, qui eft la 

nouriture de toutes les faïons, au liew 

d’un habit mince & de peu de réfi Rance, 

renferme & conferve la farine qui doit 

fous nourir , fous une écorce duré & vi< 

goureufe qui le mèt €n état de durer d’u< 

ne année à l’autre ; d’être tranfporté chez 

d’autres peuples qui en ont befoin ; d’être 

mis en référve dans des greniers bublics 

pour des befoins preffans ; & de s’y garder, 

fi l’on véut, pendant des fiècles entiers. 

La première façon de conferver le blé 

êft de le laifler dans l’épi. I eff alors dans 

_ fa loge naturelle , & ce n’eft que de cétté. 

. façon qu'on peut parvenir à le commu: 
niquer aux provinces & aux îles de l Amés 

rique qui nous en demandent. Si on në& 

prenoit la précaution de le leur envoyer 

en | Épis dans des tonneaux bien fermés , 1} 

7 s’éventeroit, & inutilement le mettroit- 
HT __ Onen terre. On le feme ou on le plante en. 
ces pa's avec l’épi pour plus grande fureté, 
& l'on réuffit par R à le faire lever. Mais) | 
cette façon de le conferver auroit parmi 
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nous bien des inconvéniens. Le bié court Le BL’. 
fifque de fe pourir ou de germerà la 
moindre humidité dans le tas. Des lé- 
pions derats s’y viennent établir , & dans 
la liberté où les mèt la folitude, ils y 
Hévorent paifiblement le travail de nos 
mains. Souvent le mal eft grand avant 
que d’être apperçu. D'ailleurs le beloin 
qu’on a des pailles nous oblige à féparer 
le grain de l’épi. Ce qui fe fait.en ran- !Batteursea 
peant les gerbes dans l'aire de la grange, grange. 
pis contre épis; & frappant tudément 
reux-ci à grands coups de fleaux. Les an- 
Fiens faifoient partir le blé hors de Pépi 
En faifant pafler & repaller fur les gerbes 
hn bœuf qui les fouloit aux piés, où uïe 
lourde charette qui produifoit le même 
bfFet. Les Gafcons & les Italiens employent 
encore à cet ufage les charettes ou les # 
Fe Les Turcs fe fervent de tables 
nériflées de pointes de fer ou de pointes 
fe pierres à fufl pour froïffer rudement 
es épis. Mais on n’a rien trouvé de meïl- 
teur que les bras d’un fort batteur, qui 
sevant en l'air le long levier auquel le fleau 
eft fufpendu, porte fur les épis un coup 
H'autant plus fort qu’il eft ramené de haut, 
La feconde manière de conferver le 
grain , eft de le remuer beaucoup lorfqu’il 
ff hors de P'é épi, de le cribler fouvent, de 
+ 
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Le Bze.le faire pafler d’un endroit à l’autre en 
léparpillant avec la pêle , ou en le faifant 

tomber par une auge ou une trémie fort 

large par le haut & étroite par le bas, 

dans d’autres qui font pofées plus bas, 

d'où ileftrelevé fur le champ à l’aided’une 

* grue ou autre machine dans l'étage fupé- 

rieur. Le blé ainfi remué & aéré de quinze 

jours en quinze jours durant les fix pre- 

miers mois, demande moins de foins par 

LR fuite, s’il eft dans un lieu fec: Le mou 

vement & l’air fufhfent pour le garantir 
pendant untems de l'humidité, de l’échau= 
_faifon , de la pouffière , & des charanfons. 

Si on donne le loifir à ces infetes de s’y 
glifler, ou d’y faire quelque féjour, ils s’y 
multiplient promtement comme des four 
milières , & pulvérifent bien-tôt tout un: 
tes. Il faut leur déclarer une guerre perpé 
tuelle en remuant de nouveau, en frotant 
les environs avec des huiles & avec des 
herbes d’une odeur forte & capable de les 
écarter , comme font l'ail & l’hyèble ; où 
bien en les expofant fur des couvertures. 
| au grand foleil qui les tue; ou enfin en 
lâchant fur le tas une bande de poulets qui. 
| quitteront , dit-on, le grain pour s’atta= 

Li & cher aux charanfons tant qu’il en paroîtra. 
1 : Le Chev. Avant que de leur livrerun. 
D tas de blé, ce ne feroit pas mal fait de 
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teur donner un nombre de grains comtés Le Bze. 
hvec quelques charanfons mêlés parmi , 
pour s’aflurer s’ils en agiront honétement. 
Le Pr. fai vû- un fermier comter fur 
leur bonne foi. On peut les éprouver. 

: Quand on a confervé le blé bien nèt 
pendant deux ans , & qu’il a jetté out fon 
feu , on peut le conferver pendant qua- 
rante, cinquante, & même cent ans , où 
en l’enterrant dans des fofles revétues de 
fortes planches bien aflemblées, ou plus 
sürement encore en poudrant les dehors 
Autas d’une petite quantité de chaux vive 
qu’on diflout avec un peu d’eau dont on 
arrofe légèrement le tout: Cette chaux 
Fait germer le grain à:l profondeur de 
Heux: ou trois doits , & forme à la furface 
né croûte qui eft impénétrable à l'air & 
hux infe@tes. 

Le Chev. .F'admire les différens: états 
par lefquels le blé pale, les rifques aux- 
quels 1l eft fuyèt ;, &r' les fisiris qu'il coûte 
avant que ‘de nous nourire 7 

Le Pr. Nous avons-fmaginé mille 
moyens pour nous En affurer la jouiffan- 
ce , & pour adoucir les travaux qu’il nous 
coûte. Nous employons des inftrumens 
Rurs & polis pour rendre le labour plus: 
NÉÉ & plus profond. Nous nous déchar= 
Seons fur les chevaux & fur les bœufs dia 


a 
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Lz BLe' travail le plus rude. Nous accélérons. lé! 
mouvement & l'expédition par le fecours 
des leviers , des roues, & de cent autres 
machines pour cueillir, pour battre, pour 
tranfporter , pour obdre & pour cuirei 
Mais quelque inventif & adroit qu’ait été 
f’homme pour diminuer fa peine & pour 
ménager fon tems, le blé qui eft la meils 
leure & la plus néceffaire de toutes fes. 
nouritures , l’oblige à un cercle perpétuel 
de travaux inévitables. C’eft ici plus qu "en 
toute autre chofe que Dieu à écarté la 
parefle par le befoin : & quoique ce foit 
lui feul qui donne l’acroiffement à ce que 
Fhommeaplanté & cultivé, ilaime mieux 
cacher fes préfens & fa bénédiction fous 
Vombre du travail de Phomme ;, que de le 
rendreoifif & indolent ; en lui faifant toû= 
jours des libéralités qui ne lui coûteroient 
que Je foin de les recudillir, . 
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(REIZ JEME ENTRETIEN. 
ECOMTE, LA COMTESSE, 
E: PRIEUR , LE CHEVALIER. 


e Comte. W. À pente de la coline com- 
| mence à devenir trop roi- 
2. Notre promenade fera plus douce ici 
ir la peloufe qui bordele pié des vignes » 

nous pourons voir ce que l’année nous 
\omet. 
Le Chev. Les montagnes qu'on ren- 
pntre par tout en fon chemin, font in- 
ommodes. La terre a été faite pour étre 
otre demeure: ne feroit-elle pas plus 
elle fi elle toit unie $ On iroit par tout 

> plein pié 

La Comt. Ne dires point de mal ; ; Je 
ous prie, ni des montagnes: mi des <ô- 
lux. C’eft ce quisnous donne des vûes ré 
buiffantes, des amphithéatres lp 
jui rendent le paifage vif & varié Nas 
O 6 
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Lrs demeures en font mille fois plus gfacieul 
Visnes fs. Il n'y a que les voyageurs qui € 
murmurent, br 
Le Comte. L’étendue de notre domairr 
fe trouve augmentée & prefque doublé 

par ces grandes courbures. 2e 
Utilité des Le Pr. Si nous n’avions que des plaine 
côtaux. | nous manquerions de bien des fecours 
La main qui a formé le globe de la tern 
en a diverfifié la furface avec un artifia 
qui attire notre admiration & notre re 
connoïffance à mefure qu’il eft apperçu 
Elle ne s’eft pas contentée de nous don: 
ner des terrains unis de toute nature & di 
toutes qualités pour y faire croître les difi 
férentes efpéces de grains dont nous til 
rons notre principale fubfftance. Elle : 
de plus élevé d’efpace en efpace des mon: 
tagnes & des collines, afin de ménage: 
Viznobles, dés €xpofitions favorables à la vigne & 
aux plantes qui ont befoin d’une forte 
réfléxion de la lumière pour mûrir parfai: 
tement leurs fruits. Voyez tous cesterrains 
qu’elle à abaïffés en pente pour y faire 
tomber diretement le rayon qui feroit 
oblique étant reçu en plaine. Ne font-ce 
pas autant de grands efpaliers qu’elle noue 
invite à garnir, & où la vivacité de la ré 
fléxion fe trouve unie À la bonté du plein 
air { Cette main n’eft donc pas moins bien- 
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 faifante qu’habile. Elle a fü ; comme vous 
| Voyez, convertir les terrains quinous pa= 
_ roïffent d’abord les plus irréguliers, en 
agrémens & en utilités. 
Le Comte. Les différentes utilités des 
montagnes {ont un des plus beaux fujets 
dont on puiile s’entretenir, & nous pou- 
rons quelque jour ‘contenter l-deffus la 
curiofité de notre cher Chevalier. Mais 
c'eft faire pour le préfent une apolosie 
très-fuffhfante des montagnes que de dire 
qu'elles fervent à nous donner le vin. 
Le Chev. Dès-lors il n’y a plus lieu de 
s'en plaindre. Mais la vigne ne fe peute 
elle pas cultiver en plaine? | 
Le Comte. Communément *elle y réuf- 
fit peu, & ce n’eft pas même fur toutes 
7 fortes de côtaux qu’elle fe plaît. On lui 
_réferve ceux qui font tournés au levant ou 
au midi, quand d’ailleurs ke grain de terre 
€ft propre pour la vigne. “LÉ 
La Comt. À voir ces côtaux “fi arides ; 
_& tous ces terrains pendants où l’on ne 
peut mettre la charue, on croiroit qu'il 
n'en faut rien attendre. Cependant ils fe 
couvrent tous les ans de la plus belle ver- 
dure, & produifent le plus délicieux de 
tous les fruits. 
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Le Pr. Le même fujet d’étonnement 
que nous trouvons dans le terrain maigre 
qui nourit la vigne , nous le trouvons dans 
la plante qui nous donne le vin. Qui au- 
roit cru, avant l’expérience, qu’un vil 
bois , le plus informe de tous , le plus fra- 
gile, le plus inutileà tout ufage, pût pro= 
duire une liqueur fi raviffante? Il fufht de 
le planter dans une terre féche, pierreufe ; 
ftérile en apparence: & bien-tôt ce fable 
délayé d'un peu de rofée va poufler une 
multitude de grappes qui s’empliffent pour 
nous d’un jus plein de force & d'agrément. 
Où a-t-il pris des qualités fi fupérieures à 
la baflefle de fon origine & à la fécherefle 


de fa terre natale? Qui lui a donné tant 


d’efprits & tant de feu ? Comment ce jus 
conferve-t-1l tant d’eflicace & de vigueur, 
avec tant de délicatefle , jufqu’à perféverer 


dans fa bonté pendant plufieurs années, 


jufqu’à fupporter les fecoufles des charois 
& les plus longs trajets de mer, jufqu'à 
être converti par l’alembic en une liqueur 

encore plus forte & plus pénétrante , que 
h curiofité & l'expérience ont diverfifiée 

en mille manières t 

La Coms. La production & l'agrément 

du vin me touchent encore moins que les 

effets dont il eftfuivi. Les autres liqueurs, 

{oit naturelles, foit artificielles, comme 
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(a biérre, le cidre, le thé, le chocolat, 
[le caffé font prefque toutes des boiffons 
Iférieufes & tacirurnes, qui laiffent lhom- 
ime livré à fa mélancolie, Si elles raflem- 
Iblént quelquefois une compagnie autour 


id’elles, ou bien on y moralife d’un air 


itrifte: ou l’on y politique froidement : 
iquelquefois on y difpute avec aigreur. 
lC’eft le privilége du vin feul d’apporter 
par tout la vivacité & la joie. Il délie la 
langue , il évertue l’efprit, & fait éclater 
Ia fatisfaétion du cœur par le chant. 

- Le Pr. C’eft parce que le vin eft la four- 
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VIGNES, 


Ame des 


ice infailible de la joie, qu'il eft auf P’a- repas. 


ime des repas. Point de bonne chère où1l 
manque. Il renferme feul bien des mets 
exquis: mais rien ne le peut remplacer. 
"Tout le refte n’eft pas capable de confoler 
de fon abfence. . 

La Comt. Il fait un autre bien. En écar- 
ant la trifteffe & les paffions fombres ,il 
irépand la férénité fur le front. Iladoucit 
Îles cœurs les plusaigris. Il raproche peu 
à peu des perfonnes ennemies qui font 
icharmées de fe revoir avec un air ou- 
rvert & fans embaras : la colère n’eft plus. 
1dans leurs yeux : elles fe retrouvent aima- 


bles, & la haine fait place à l'amitié re- : 
rædiffante, Le vin. devient ainfi le: média- foiéré. 


en dela 
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Les teur des réconciliations le plus gracieux 
VIGNES. Je plus infinuant , & le plus facile à trou- 
ver. On peut dire qu’il eft un des liens des 
plus engageans de la fociété, c# 
_Reftaurant Le Pr, Il eft encore un des plus puif- 
de l’homme fans foutiens de l’homme dans fon travail s 
dans fon tra- € - hi | ss 7 
vi oit en le lui faifant commenceravec joie ; 
Le {oit en rappelant tout d’un coup fes for- 
ces épuifées par la fatigue. Dans la duré 
néceflité où Dieu a mis l'homme de tra- 
Vailler, 11 n’a pas voulu l’accabler ni l’aban< 
donner à la trifteffe de fes noires penfées, 
Æf. 103. Tandis qu'il tire dela terre un pain pro- 
’ preà le nourir & à le fortifier , 1l lui pré= 
- pare une liqueur vivifiante qui réjouit fon 
cœur , & lui fait goûter fon état. Voyez 
cet homme qui courbe fon dos & qui. 
marche à pas lents fous une charge de” 
bois dont il eft accablé. Deux verres de: 
: vin, retranchés de la collation que je vois 
D apprêtée fur l'herbe, feroïent fufäfans pour. 
changer en un inftant fon air & fa mar= 
che. On nele reconnoîtroit plus. : | 
Le Chev. La chofe va être éxécurée fur: 
le champ. C’eft moi qui ferai l'échan- 
fon. F'ha | 
Le Pr. Au fieu des traits de chagrin &: 
+, 2 de découragement dont fon vifage paroif 
foit défiguré ;le vin y a répandu un air de: | 


ERTRTE 
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aieté, & des couleurs que les eflences, 
mi le fard ne pouroient imiter. * Le pain 
imèt l’homme en état d'agir : mais le vin 
Me fait agir avec courage , & lui rend fon 
travail aimable. L’ame, auparavant enfe- 
velie dans une mélancolie profonde , fem- 
F4 revivre par fon fecours. Elle {e pro- 

uit : elle fe répand dans les dehors : elle 

imèt l'agilité dans les piés, & des expref- 
ions de joie dans la bouche. Tous fes 
maux font oubliés. Elle prend des fenti- 
mens de vigueur , & la timidité qui fem. 
Doit la refferrer, en ne lui laiffant voir 
que fes peines, fait bien-tôt place à l’ef- 
bérance & À la réfolution. 
La Comt, Je remarque une autre pro- 
priété dans le: vin, Il eft fi ami de J’hom: 
ne qu'il varie fes goûts felon nos difpo- 
litions. Sommes-nous en bonne fanté ? le 
vin réjouit l’odorat, la langue & l’efto- 
imac. Il femble nous donner avis de la 
proportion qu'il a avec tous nos befoins. 
Sommes-nous malades? il change alors 
fa féve enchanñterefle en une amertume 
infuportable, II femble nous avertir obli- 
geamment qu’il n’eftpropre qu’à augmen- 
er chez nous l’altération & le trouble. 


#* Educas panem de terra , & vinum lætificet cor ho- 
minis : Ut exhilaret præ oleo. 

 Hebr. Mifhumen. Meliès quàm unguentum. Wien 
que ne feroient les effences ; on le fard, Pf. 103 :14, ga 
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Les Le Chev. Cependant il ne fe fait aucune 
WiGNEs, changement dans le vin. fl 
Le Pr. Le changement ne fe fait qu’er 

nous, Mais peut-on méconnoître là cettés 

fage économie qui nous a épargné la lon 

gueur des difcuflions , & l'incertitude dess 
ralonnemens dans le difcernement dess 
nouritures qui nous font convenables , où 
nuifibles. Elle en a admirablement réglés 

l'ufage par la voye abrégée des plailirs} 
prévenans, & des dégoûts falutaires. 

Le Chev. Vous avez. dit du vin tout le! 

bien qu’on en doit dire: mais il n’eft pas} 
toûjours bienfaifant. I] y a des gens qu'ill 

rend extravagans,ou furieux. f’ai quelques: 

fois entendu dire qu’il faudroit arracher: 

toutes les vignes , & qu’on s’en trouveroit | 

Mieux. 2 

_… La Comt. L'excès des meilleurs now? à 

ritures caufe des maladies. L'abus du vin: 

n'eft pas une raifon de le fuprimer. tt 

LePr. Onaaflez fouvent vû de préten< 
Le: dus philofophes, & des léiflateurs inju= 
_ a V.Lesme. Îles, tels que Penthéea, Domitienb,& Ma 
tam. d'Ovi- hometc, qui ont voulu priver les hommes 
Le Codrere V'un bienfait dont le Créateur n’ignoroie 
dlachronig. pas qu'on abuferoit. Maïs c’eft une inju+ 


* RE ftice pleine d’extravagance de vouloir étref 
: CV. . : . À î Il 
a: plus fage que lui, & d’arracher de la terre | 


un bois quil y a planté lui-même pour 
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hire l’adouciflement de nos peines. Au- 
june nation n’a négligé le vin, lorfqu’eile 
‘pu fe le procurer ;:ou par fa culture, 
ju par le commerce. L’ufage du vin eft 
Wifi ancien qu'il eft érendu, puifqu'il 
l'étend à toute la terre, & qu'il remonte 
ju moins à Noé le pere commun de tou- 
es les nations, | 
| La Comt. J'aurois beaucoup de plaifir 
entendre l’hiftoire des progrès de la vi- 
ine & du vin. Le Chevalier voudroit fa- 
joir planter & cultiver une vigne, ven- 
langer & façonner le vin. Afféions-nous, 
e vous prie: M. le Prieur nous livrera 
Ihiftoire dé la vigne, & M. le Comte, 
[ui a fait planter la meilleure partie de 
elles que nous voyons, nous:apprendra 
1 vraie méthode de faire le vin. [e vou- 
rois d’abord favoir pourquoi M. lePrieur 
nous a dit que l’ufage de cette liqueur re- 
hontoit à Noéau moins. Eft-il permis de 
oupçonner qu'il y ait eû du vin avant 
Noétileft lepremier qui ait planté la vigne. 
Le Pr. On peut croire fans héréfie que 


prit foin de communiquer au genre hu- 
main ce qu'il avoit connu de meilleur 
Lvant le déluge, C’eft dans cette vüe qu’il 
rommença par renouveller l’agriculture : 
& comme un de fes premiers foins fut 


a 
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4, LES de planter la vigne, & d’éxprimer le jus 
Maeuss JE où peut penfer qu’il ne fe por= 
ta à le faire que par la connoiffance qu'il 
avoit de l'utilité de cette pratique. : # 
Le Chev. Mais feroit-il tombé dans li. 
vrefle s’il eût connu la nature du ‘vin 2. 
Le Pr. L'ivrefle où il tomba ne prouve 
point qu’il ignorât ce que c’étoit quelle; 
vin ; mais que l’impreffion en fut plus for- 
te & plus agiflante après une longue ins 
terruption. UV BOSS 9h 
Sicrifices . Quoi qu'il en foit au réfle, la vigne: 
54 % de fur portée par tout de proche en proche par 
à les enfans de Noé. C’eft prefque chez tous! 
des peuples que nous trouvons dans les! 
tems, même les plus reculés, qu'une des: 
principales parties du culte extérieur cons: 
fiftoit à offrir à Dieu du pain & du vins. 
pour le glorifier , & pour le remercier d’as. 
voir donné aux hommes la vie , & ce qui 
en eft le foûtien, On fe contentoit fous 
vent de cette offrande, & lorfqu’on fais 
oit couler le fing des vi@times, le fcrifice 
en étoit toûjours accompagné d’une pots 
gnée de farine, *ou d’un gâteau , & dé 
quelque effufion de vin. HIGFYER 
Ces fêtes fe célébroïent en pleine came | 
pagne, & communément fur des Veux | 


a « 
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evés & remarquables. Elles révenoient Les 
bus les ans en des tems déterminés. L’ofe Vicneg 
lande étoit toûjours fuivie d’un repas, 
ù les peuples fe réuniffoient pour man- 
er avec Joie en commun , en figne d’u- 
lon, & comme ne faifant tons qu’une 
jule famille. Ces fêtes dégénérèrent peu 
| peu en excès, & en diflolutions. Telle 
-apparremment la première origine des 
êtes du vin qui font fi anciennes, & qui 
RFA fie ont pafléen Europe » & par tout. 

Le Chev. Mais il y avoit dans les Ba- Origine des 
hanales bien des chofes qui n’ont aucun fêtes du vin, 
xpport à à un repas ; niau vin, Qu'étoit-ce, 
VOUS prie que ces Clameurs d’Io &d’E- 
ioéqu’onréitéroit fi fouvent ? A quoi fer- 
ioïent les tyrfes ; ou ces petites piques en- 
äronnées de fleurs & de feuilles dé vignes? 
jJourquoi ceux qui célébroient les fêtes 
tu vin couroient-ils de montagneen mon- 
agne$ Pourquoi fe jettoieñitzils furtous les 
DparRe qu’ils rencontroient ? Pourquoi 

brès les avoir mis énpiéces, fe barbouil- 
dient-ils le vifage de fang? Levinne porte 
jerfonne à ces folies. 
:: Le Pr. Voiïcila conjecture qui m’a paru 
1 plus vraifemblable fur l’origine de ces 
stes extravagantes. Elles ne font dans leur 
irincipe que les fêtes inftitutées dès le com- & 
hencement par la piété en l'honneur du 


Les 
Vicnes. 
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vrai Dieu , mais défigurées par les circon: 
ftances qui s’y font. joines. 

Remarquez , je vous prie, que tous le: 
peuples ont une inclination naturelle; 
conferver le fouvenir des grands événe: 
mens par les répréfentations qu’ilsen fon: 
tous les ans à certains jours. Pour le faire 
voir contentons- nous de quelques éxem: 
ples connus. Rien n’eft fi commun parmi 
nous que cette pratique. C’étoit autrefois 
la coûtume en France, & c’eit encore ke 
coûtume de plufieurs de nos voifins de 
faire à Noel, à Paques , & en d’autres fê! 
tes, des répréfentations dramatiques du 
myftère qu’on honore: & quoique la Re: 
bgion Chrétienne, qui eft toute entière 
dans le cœur & dans la bonne vie, tire 
peu de profit de ces pratiques tumultueus 


fes, le peuple s’y porte volontiers, parce 


que ce font des dévotions qui l’amufent 
fans conféquence pour fes paffions. Les 


V. re Ma- Mahométans, dans le pélerinage qu’ils 
bometifmede font à X Mecque, qu’on croit avoir été 


Reland. 


la demeure d’Ifmaël , patriarche des Arai 
bes;répréfentent encore aujourd’hui par de 
certaines cérémonies la fuite d’ Agar dans 
le défert. Ils regardent derrière eux , 8&à 
côté: ils cherchent avec inquiétude, & 
enfuite ils fe réjouiflent, comme ayanti 
trouvé ce qu'ils cherchoïent, Vous recons 
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joiffez-À l’hiftoire du puits où Agar & Les 
pn: fils fe défaltérèrent. Ces exemples ViIGnESS 
jous fuffront. 

Toute l’antiquité eft pleine de cérémo- 
lies pareilles, inftituées pour conferver la 
némoire des évènemens qui intérefloient 
“plus les peüples. Dans les tems voifins 
lu déluge, lorfque les enfans de Noé, au 
jeu d’aller peupler la terre, s’obitinoient 
| demeurer enfemble, & s’occupoient à 
bâtir dans le voifinage de l'Euphrate, le 
iefte de la terre demeuroit inculte : tout 
le couvroit de bois, & les animaux s’y 
multiplioient fans fin. Aprèsla difperfion , 
quand chaque famille eut commencé à s’é- 
jablir dans le païs qu’elle avoit choifi , les 
pêtes féroces fortant des bois, venoient 
ruiner le travail des habitans , & jamais ils 
h’étoient fürs de jouir, ni de leurs moif- 
jons,ni du fruit de leurs vignes. Nimbrod, 
setits-fils de Cham, fe mit à la tête de la 
veuneffe de fon canton : il donna la chaffe 
rux bêtes ; délivra le païs, & de grand 
Chaffeur il devintroi. Après fa mort , non 
ieulementon célébra des fêtes fur fon tom- 
peau: non feulement on y chanta fes louan- 
ges après celles de Dieu , ce qui devint une 
nccafñon d'abus : mais on imita dans ces 
rètes les chaffes fameufes qui avoient pro- 
curé aux païs voifins la füreté & l’abon- 
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_ Les: dance. On commençoit à l'ordinaire pas 
E disnss.; dé fonce» On y invoquoit le nomde 
b - Dieu qui étoit [10 & Jevoé. On y paroife 
| foit avec une pique, parce qu'on alloit à 
une chafle : mais cette pique étoit evirons 

née de fleurs & de pampres, parce que 

ce n’étoit qu’une chaffe répréfentative. On 

couroit de montageen montagne : c’eft-em 

cela qu’étoit la répréfentation. On la ren 
doit plus vive & plus vraie en verfantle 

fang des bêtes qu’on pouvoit rencontrer, 

Ceux: qui étoient le plus couverts de fang: 
paroïfloient s'être le mieux diftingués dans 

la chafle: & comme les conrfes & les voyas. 

ges de Nimbrod tendoient quelquefois à 

dopner la chafle aux bêtes; quelquefois: 

à aller montrer aux peuples voifins la mas: 

nière de recueillir le blé & le VIN ; On pofs: 

Myfica toit pompeufement dans ces fêtes réprés: 
Vannus Jac- {entatives, le van qui fért à nétoyer le blés, 
Eat. & on diftribuoit du vin aux affiffans. Rien! 
de plus propre à conferver la mémoire des: 

fervices de Nimrod, Voilà au moins un! 

craÿon de ce qu’on pourroit dire fur P Ori= 

gine des fêtes du vin. 4 

La Comt. I] eft facile de voir pourquof | 


Î 


ces fêtes ont été univerfellement bien re 

A . / ° : s OMR ET 
çües. Tant que les dévotions font ambusi| 
lantes , & animées par la bonne chète:, of! 
trouve laifément des dévots: Mais fuivons: | 
Vhiftoire de la vigne, © … Zd] 
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| Le Pr. La vigne pañlad’ A fie enEurope. 
Les Phéniciens , qui voyagèrent de bonne 
feure fur toutes les côtes de la Méditerra- 
Ée, la portèrent dans la plüpart des iles, 
 furle Continent. Elle réufhit merveil- 
ufement dans les îles de lArchipel ; en- 
Le elle fut portée fucceffivement en Gré- 
Béc en Italie. à Re 
! Pline * étoit perfuadé que les libations 
= lait inftituées par Romulus; & la dé: 
infe faite par Numa d’honorer les morts 
1 verfant du vin fur leur bucher , prou- 
pient que les vignes en ce tems-là étoient 
acore fort rares en Italie. Elles s y multi- 
ièrent dans les fiécles fuivans, & quel- 
es Gaulois qui en avoient goûté la li- 
heur ; conçürent dès-lors le deffein de s’é- 
blir dans les lieux où l’on la recueilloit. 
ourattirer au-delà des Alpes bon nom- 
ie d’autres Gaulois, ils n’employèrent ni 
tres , ni exhortations. Ils envoyèrent de 
pté & d'autre plufieurs cruches de vin: 
IMistôt des armées de Beruyers, de 
thartrais & d’Auvergnacs, renoncèrent 
gland de leurs forêts. Les Alpes ne pu- 
nt les arrêter, & ils allèrent conquerir 
: deux bords du Po ; où ilss’appliquèrent 
a culture du figuier, de l'olivier , & fur- 
ut de la vigne. Tel fut le motif de leur 
treprife : & au lieu de blâmer nos peres 
I'Tom. II, Part. Il. P | 
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d’avoir pris les armes pour s’aflurer f: 
Jouiffance du vin , * Pline les excufe par 
pureté de l'intention. On croit que c’efñi 
aux Gaulois établis le long du Po, que 
nous devons l'invention utile de confer- 
ver le vin dans des vaiffeaux de bois exa- 
€tement fermés, & de le contenir dans 
des liens malgré fa fougue. Depuis ce tems 
la garde & Île tranfport en devinrent plus 
aifés que quand on le confervoit dans dés 
vaifleaux de terre fujets à fe brifer , ou dans 
des facs de peau fujets à fe découdre , ou 
à fe moifir. 14 
Les habitans de Marfeille ,& de la Gaule 
Narbonoife, eurent quelques vignes dès 
avant la conquête des Gaules par Jules Ce- 
far. Mais Domitien arrêta les progrèside 
ces plantations. Ce ne fut que fous l'excél: 
lent empereur Probus, qu'il fut permis 
aux Gaulois, aux Efpagnols & aux Bre: 


Vopifeus it tons de planter des vignes. Il favoit que 


Probe. 


l'avancement de l’agricultureeft infépara: 
ble d’un bon gouvernement, & qu'ün 
Prince ne gouverne bien qu’autant qu'ii 
procure abondance & la tranquillité aux 
peuples dont il eft le pére. La permiflion 
de former des vignobles trouva dans: le 
Brétagne, & dans le nord de la Beloique, 
f RE Me À Eee PA a xl 
co 2 | Fi 
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des obftacles infurmontables du côté de 
la nature. On continua encore dans la Bel- 
isique & dans la Celtique même, à tirer 
de l’orge la boiffon ordinaire faute d’une 
quantité fufhfante de vignes *, Mais peu à 
peu elles furent plantées par tout où elles 
Es réu@ir. Saint Martin en planta une 
CE” la Touraine avant la findu IV. fiécle. 
Saint Remi,qui vivoit fur la fin du V. 
& au commencement du fuivant, laiffa 
par teftament à diverfes églifes, les vignes 
ui poffédoit dans les terroirs de Reims 
& de Laon ,avec les efclaves qu’il em- 
bloyoit à les façonner. Depuis ce tems les 


dans la Gaule, comme elles avoient attiré 
les Gauloisen Italie, Lesautres Allemands, 
qui n’avoient plus de conquêtes à faire, 
effayèrent de défricher quelque canton de 
a forêt noire, & plantèrent des vignes 
e long du Rhin, La Hongrie eut auffi 
es fiennes: & depuis qu’elles fe font 
xinfi multipliées par tout, les peuples 


= 


: Voyez. dans! Anthologieune épigramme dé l’empez 
“eur Julien adreffée 2 fa bièrre, 


ete" ST Heure 2, e, die +. -e à 2 dia à SRE TEE 
TA mreviy BorpÜuv reuËuy à7° Loup. 
mes Gaulois vous-ont tirée des épis faute de raïfins, 


L2 


vignes furent cultivéesdanstoutela France, 
peut-être attirèrent-elles les François 


contents de leur fort; n’ont plus fongéà 
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Les aller chercher ailleurs de nouveaux établifà 
VAGNES: (EE ne a LUE 
La Comt Qu'on nous vienne dire après. 
cela que le vin n’eft propre qu’à tout trous. 
bler. Ce n’eft que depuis la multiplication 
des vignobles: que l’Europe eft en repose. 
“Différentes  LePr. Après l’hiftoire de la vigne, vois 
éfpéces de ci en deux mots celle du vin. Les diffé-| 
Vins. rentes efpéces:en font fans nombre : ellés 
varient par la couleur, par le goût, par! 
la qualité, par la durée. On peut dire: 
qu'il y a autant de fortes de vins que de: 

viaum dul. terroirs.- Mais en général on:peut rap: 
ce: vinum  Peller tous les vins à deux efpéces , favoirs: 
aflerutr, où des vins de liqueur; & des vins fecs.….4 
Po nr Les vins de liqueur font ceux qui ont! 
queur. une faveur douce, fucrée & approchant: 
plus où moins de celle du miel. La pers: 

fection de ces vins confifte à joindre à leur 
douceur une agréable amertume accompas. 
Ua apicie, gnée de parfum. Les raifins mufcats font les | 
ouapiare. plus propres pour faire ces fortes de vins 
‘4 I PAUrC" ss ils ne muriflent parfaitement que dans : 
ne les païs chauds. Les vins de liqueur, muf£: 
parceque les cats & autres, les pluseftimés parmi nous, , 
mouches 5°ÿ font ceux de la Ciutad & de Saint-Laurent: 
LR en Provence; de Frontignan en Langues: 
 . doc, de Condrieux en Lyonnois, d’Arà 
: bois en Bourgogne, de Riveflteen Roufs; 
filon, & quelques autres. Les. vins dé 
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iqueuré étrangers font le Tocai qui vient en 
Hrès-petite quantité fur un côtau de Hon- 
prie; la Verdée,la Mofcadelle & le Monté- 
hafconé, tous vins de Tofcane ; lé vin grec 
Hu mont Véfuve qui eft jaune comme de 
for, & le Lacrÿma vin fort rouge qui 
le recueille fur la même montagne quand 
Île ne porte pas l'incendie & le ravage 
ans les vignobles voifins de fon fommèt ; 
is: vins de Malaga dans le voifinage de 
Gibraltar; ceux d’Alicante, & plufeurs 
tutres d’Efpagne ; celui dé Madère, île 
qu appartient aux Portugais à l'entrée de 
Ocean ; les vins des îles Canaries, dont 
e plus eftimé vient de l’île de Paime ; la 
Malvoife vin fort épais qui fe façonne 
ans l'ile de Candie ; & les autres vins 
D qu'on recuerlle à Cho ,à T'énédos , 

 Mételin, & dans d’autres îles de l Ar 
hipel le vin de Schiras en Perfe ft de 
nême nature. 

I y a dans toutes fortes de vins trois par 
ües principales qui font l'huile , le fel ,& le 
(Er On ne parvient à désnea plû- 
part des vins de liqueur le jufte tempéra- 
nent qui les rend doux & piquants que par 
ine efpéce de cuiffon. Pour mélanger par 
aitement leur huile avec leur fel , en forte 
que la douceur de l’une corrige l'âcreté 
ce l’autre par une union intime ; on laifle 
| P 3 
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Les ces raifins expofés au foleil fur le cep jufst 
qu'à ce qu’ils commencement à fe flétrirs 
Uve paffe & pour les empêcher de tirer encore de 
foleus, la terre des fucs qui retarderoient la per 
fection de ce mélange, on tord le pédis 

cule qui attache le raïfin à la branche, 

Ænfuite on en exprime la liqueur qui ne 

peut manquer de s’être épaiflie comme 

un fyrop. Telle eft la première méthode. 

La féconde confifte à exprimer le moût 

des raifins quand ils font mürs, & à le 

faire bouillir *de manière que l’écume 

s’en répande fur les bords du vafe. Cette: 

feconde efpéce de cuiffon, qui eft vioæ 

lente ; ou forcée, donne au vin un goût 

de feu : mais elle le mèt en état de fe con- 

ferver. La troifième efpéce de cuiflon 

qu’on donne au jus du raifin eft celle qui 

Defrutum , Va Jufqu’à le réduire à la moitié, ou au 
fapa. tiers, pour en faire un fyrop , ou un rais 

| finé fort épais, D. 
: Le foin qu’on prend de déflegmer le vin 

par les deux premières méthodes, lui ôté 

la plus grande partie de fon volatil, d’où 

il arrive qu’il demeure toûjours dans une 

T#  efpéce d’engourdifflement. L’ébullition 

n'en étant point naturelle, ne peut être par= 


# Aut dulcis mufti vulcano decoquit humorem 


à 
. Et foliis undam tepidi defpumat aheni, 
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lite. Ces vins ne, peuvent être légèrs, 
ins & coulans, Peut-être font-ils par cet- 
:aifon plus propres que les nôtres pour 
ÿs païs chauds, où le fang eft plus raréfié, 
£a befoin d’une liqueur fubftantielie plû- 
Pt. que fpiritueufe. Aïnf al eft peu éton- 
ant que les Italiens & les autres peuples 
éridionaux accoûtumés à la douceur de 
e fyrop qui eft proportionné à leurs be= 
vins, fe trouvent pltôt bleffés que ré- 
puis par la vivacité de nos vins. 

Les: vins fecs au contraire font ceux 
ans lefquels le volatil & le fel dominent 
ar le moyen de l’ébullition parfaite qui 
rs a délivrés de la plus grande partie de: 
eur huile, & qui a tellement atténué & 
hbtilifé ce qui refte de cette huile, que 
2 {el n’en eft pas émouflé , ou affadi ; mais 
qu’il agitau contraire en liberté fur la lan- 
rue ; & y caufe une agréable impreffion. 
Fels font les vins de France, les vins de 
Mofelle , les vins du Rhin, & plufieurs 
rins de Hongrie. L’ufage en eft plus fa- 
utaire aux peuples feptentrionaux , dont 
Î voltilife le fang, & dégourdit l’hus 
neur fombre. | | 

| Les grands défauts de ces vins font d’être 
rerds ou liquoreux ou terreftres ou capi= 
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ds fecs. 


Défauts. 


eux. La liqueur,c’eft-à-dire,la faveur fu« 
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342 Wii be Srecraëte : sa 
crée eft un grand défaut , parce qu’elle affa: 
dit le cœur, & trouble l’eftomac, au lieu 
d'y porter la joie & la bonne difpofition 
Mais ce défaut, comme celui d’être capi: 
teux , peut fe trouver dans les plus excel: 
lens vins. L'un & l’autre fe corrigent com: 
munément par une jufte durée, La ver: 
deur eft moins le défaut du vin ; que ce: 
lui de l’année qui n’a pas mûri le fruits 
ou du propriétaire qui l'a vendangé trop 
tôt. C’eft une nature quin’eft point faite: 
Le goût dur & terreftreeft le pire de tous 
les défauts : c’eft celui du fol même ;:où 
d’une vigne mal cultivée. 38 
Les bonnes qualités du vin font d’être 
ferme , & pourtant aifé ; d’avoir du corps, 
& en même tems de la légèreté ; de réu- 


“nir enfin une couleur brillante , une odeur 


flatteufe, une faveur délicate, N'elt-ce 
pas-R, mon cher Chevalier ; le vin que 
vous prétendez recueillir dans vos vignes 
quand vous en prendrez le gouvernement 2! 
Vous y parviendrez à coup für en fuivant! 
la méthode dont M. le Comte va vous! 
faire part. ( E 

Le Comte. T1 y a bien des manières de: 


. façonner la vigne & le vin. Cette plante : 


eft naturellement foible: mais la nature: 
Fa pourvû de petits filets ; ou d’efpéces de: 


2 


— 


[4 
: 


pe La NATURE, Entr. XIII, 343% 
ains qu’elle tourne autour de ce qu'elle 
kncontre pour s’y attacher, & fe main- 
enir contre le vent. Nous l'appuyons en 
France fur un fimple échalas. Ailleurs on 
à foûtient à l’aide d’un rofeau, ou avec une 
saute perche, ou fur des fourches de bois. 
En Gréce & en Italie ileft tout commun 
de faire monter les vignes fur des ormes, 
hd elles s'étendent en liberté , & s’élancent 
l'étage en étage jufqu’au fommèr *. Les 
Afatiques, qui ont plufieurs efpéces de 
jaifins extrémement gros, font obligés de 
faire courir leurs vignes fur des treilles 8e 
fur des berceaux , qui deviennent autant 
Heriches tentes fous lefquelles 1ls prennent 
’ombré & le frais. Souvent un même ter- 
rain leur donne du risou du blé pour les 
nourir, des vignes pour faire leur boiffon, 
Re des mûriers qui fervent à la fois à foû- 
enir leur vigne ; & à nourir les vers à foye 
he les: habillent. 


La méthode ide chaque païs pafle pour 
être fondée fur le befoin. On croiroit tout 
paies en s’y prenant autrement , & ilelë 
wrai qu'il ne faut s’en écarter que quand 
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ur læves calamos & rafæ haftilia virgæ 

Fraxineafque aptare fudes , furcafqne bicornes 

Viribus eniti quarum ê&t contemnere ventos 

hAfuefcant, fummafque fequi rabulata per ulmos- 
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Les on s'eft afluré par des expériences fuffi: 
VIGNES. fntes qu'on réuflira mieux d’une autri 
façon. Mais j'ai remarqué dans mes diffé 
Tens voyages qu'il y avoit prefque par tou: 
bien de la routine, & que nous aurions 
en cent endroits des vins beaucoup plus 
parfaits, & qui feroient plus de garde, 
| fi on les façonnoit avec plus d’ordre. 

Le deffein que j’avois de planter une 
vigne dans ma terre , m’a rendu attentif 
fur les différentes méthodes des provincés: 
de France. Je n’ai rien vû nulle part qui aps. 
prochât des foins & des précautions que: 
prennent les Champenois depuis environ: 
cinquante ans. Leur vin étoit dès auparas : 
vanstrès-fin & très-eftimé : mais il fe foû- : 
tenoit peu,& ne fe tranfportoit pas loin. Par : 
la manière qu’une longue expérience leur | 

2 fuggérée, ils font parvenus à le rendre 
à volonté couleur de cerife, œil de pere 
drix, de la dernière blancheur » OÙ pars 
faitement rouge ; & de l’affermir au point 
que; fans rien perdre de fon agrément, 
4 fe foûtient fix & fept années , fouvent 
beaucoup plus. DENT, EPST 

Cette méthode exa@tement obfervéeà 
Cuiff , à Pargnan, & dans d’autres Cas 
tons du.païs Laonnois , y produit des vins 
que toute la Flandreeftime prefqu’autant 
aue ceux de Bourgogne &'de Champagnes 
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. La même méthode portée en differens Les 
droits de Bourgogne’, tire de tems en Vicnus. 
-ms de l’obfcurité ; & mèt en vogue des 
ins qu’on ne connoifloit pas auparavant. | 
Cette méthode regarde la vigne ,lepref- Culture de 
ir, & la cave. la vigne. 
La vigne a befoin d’être plantée, pro- 
ignée , taillée ; labourée;. lrée.. terrée &c 
nmée, 
On fe garde bien de la planter dans dés Planter, 
brres franches & propres à produire du 
fé. Ces terres ont à la vérité des fucs & 
ies fels très-abondans : mais comme elles: 
2 durciffent après la pluye , à la moindre 
thaleur elles font impénétrables à lation: 
e l'air & du foleil :-leurs fucs ne fe fubt1- 
|fent point. Ils n’acquiérent ni perfection, 
1 activité. & la: vigne jaunit dans ces. 
erres , ou n’y donne qu’une liqueur re- » 
rêche & groflière. Une terre un peu male 
ls ; légère , féche plütôt qu’humide, fi-- 
uée én: pente, mélangée de petits cail- 
Le ou: dé-pierres à fufil,eft plus pro= 
bre pour la vigne que-le fonds le plus ri- 
he & le plus fertile. Je ne fai fi de ces: 
petits cailloux. froiffés par là culture , ilne’ 
e détache pas de certains fels , ou même 
Mes particules de feu & de foufre capables: 
He donner au vin une agréable vivacités: 
Mais en général les terres douces &c lé 
P'6 
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gères communiquent plus: de fineffe 
de goût à ce qu’elles produifent : parc 
que l’action & les influences de l'air quil 
ÿ pénétrent fans peine, y répandent , &t 
y développent mieux les volatils, & les; 
principes les plus fins de la végétation il 
Je ne voudrois pas placer une vigne: 
trop près d’une riviere, moins encore d’ur'! 
Marais. La fraicheur qui s’en élève > &: 


: #e répand dans le voifinage, donne plus 


Boutures, 


de prife aux petites gélées du matin fur 
les feuilles de la vigne, dont la perte eft 
tofjours fuivie de celle du fruit, 
On plante la vigne ou de boutures , ou 
de plants enracinés. Les boutures font des 
jèts fans racines qu’on a taillés en hyver: 
fur des ceps de bonne nature, & qu'on 
conferve en bottes dans le cellier Jufqu'à 
<e qu'on les mette en œuvre. Sur Ja fn 
de mars, avant que de les planter, on. 
laiffe tremper ces bottes huit Jours durant 
dans un foffé bourbeux ; puis on les plante, 
non en les piquant debout, mais.en les 
couchant un peu de côté trois à trois it. 
Ou quatre à quatre dans chaque trou. Les 
ouvertures font à un pié de diftance l’une 
de l’autre, Par Ja fuite on ôtera le trop. 
La bouture doit être peu enterrée, &. 
toëjours par le plus gros bout , où l'on 
a pris la précaution de laïfler un pouce 
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| ou deux du vieux. bois de deux ans. Les 

# Les plants enracinés font de jeunes ceps Vicnxs; 

‘qu’on a élévés depuis deux ou trois ans Plantes de 
dans une pépinière un peu plus. maigre pépinières, 
que la terre où 1ls feront replantés, Ce 

| déplacement fe fait en novembre. Il ne 

| faut point mettre d'intervalle entre le mo- 

| ment où l’on lève les jeunes plants, & ce- 

!dui où on les tranfplante : leur extrème 

 délicateffe fouffriroit beaucoup du moin- 

\ dre délai. Ces pépinières devroient toû- 

| Jours accompagner chaque héritage. L’u- 

‘tlité en eft infinie. Les plants enracinés 

| émimenent à donner du. vin dès la troi. 

! fière année, & continuent fouvent pen- 

{dant plus de foixante ans, | x 

5 Ontpeut encore renouveller une vigne Provins & 

‘en tout, ou en partie par le moyen des Marcottes, 

jprovins & des marcottes. | 
“Provigner , c’eft coucher de côté les plus 

beaux jèts qu’il faudroit perdre par la taille, 
en. enterrer le vieux bois dans une petite 

fofle un peu longue, & ne laifler fortir 

ide terre quele jeune bois. Lorfque la par- 

itie qui eft coudée en terrea reprisracine, 

jou bien on la laiffe attachée au maître cep 

pour garni le voifinage, ou bien on la 

icoupe fous les racines , & on lève ce nou- 

iveau cep pour le tranfplanter où l’on en. 

a: befoin, RL  : 
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 Marcotter la vigne, c’eften faire pañfes: 
un beau brin au travers d’un petit panier 


qu’on mèt enterre, en y abaiffant la bran= 


che. Celle-ci prend racine dans le paniers 
En novembre on coupe la marcotte fous 
Vofer: on la léve fans l’ébranler : on la 


tranfplante enfuite avec le petit mannes 


quin dans l'endroit qu’on veut garnir 


Voila les quatre façons de multiplier F 


vigne. Apprenons à la tailler. 
La taille doit avoir de la proportion 
avec la qualité du bois & de la terre qui 


le nourit, Si la terre eft extrèmement mai= 
gre & le bois un peu foible, on ne laïfle. 
que deux boutons , ou trois tout au pluss” 
fur le jeune bois de l’année, afin que la 
féve ne travaillant que fur ce petit nombre 
de boutons ,en tire des jèts un peu forts: 


Si la terre eft nouriflante & le cep vigous 
reux , on laiffe fur le jeune bois trois &: 
quatre boutons, pour affoiblir l’action de 


la féve par ce partage, & pour empêcher 


qu’elle ne jette trop de nouveau bois. 
C'elt un vieux préjugé parmi les vignes 


rons comme parmi les jardiniers, mais 


peut-être aufMi peu fondé chez les uns c que 
chez les autres, qu’il ne faut tailler qu’au 
printems. Ils fe démentent cependant ou 
fe trahiffent eux-mêmes, puifque pour 
prévenir la multitude des ouvrages quË 


L 
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Iles empêcheroit d’avoir fait aflez tôt, 1ls 
itaillent fouvent dès le mois de janvier. 
IQuelque diligence qu’ils apportent , il en 
irefte beaucoup à faire bien avant dans le 
imois d'avril, La féve qui travaille dès celui 


maturel , les boutons des extrémités, qui 
Mont juftement ceux qu’on retranchera, 
ITrouvant enfuite le bout de fes canaux 
tout ouverts par la taille, elle s’échappe, 
z s'écoule en pleurs, jufqu’à ce que la 
chaleur la defféche , & en arrête la perte, 
Laféve ne fe diffiperoit nien pleurs ni en 
boutons inutiles , fi lætaille fe faifoit auffi- 
«ôt la chute des feuilles. C’étoit l'avis de 
M. de la Quiatinye. On l’a effaié plufieurs 
Fois avec fuccès, & chacun en peut rif- 
quer l’épreuve fur une petite portion de 
vigne , pour s’affurer que l’avantage qu’on 
our bo à placer la taille en autonne 


pour labourer à l’aife & à propos au re- 
rour du printems, ne fera contredit par 
LUCun inconvénient. 

On hboure la vigne au mois de mars 
quand elle eff taillée, Le labour varie felon 
a nature des vignes. Nous en avons de: 
deux fortes ; de hautes qu’on laiffe croître 
fans les lieux moins fins, jufqu’à cinq & 
x piés ; & debaffes qu’on ne laiffe mon= 
kr qu’à la hauteur de trois piés , au pluss 


+ 


ide mars groffit d’abord, fuivant fon cours 
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Les On laboure tous les ans le pié des vis 
VIGNES. ones hautes , & tous les quinze anson les 
Ravalee  ravale: c’eft-à-dire, qu'on les abaifle & 
ment. qu’on les couche dans une fofle de deux 
piés de large, & prefqu’auff profonde que 
le pié du cep. Quand le pié du cep ef 
couvert de terre ; on étend de côté & d'au 
tre les trois ou quatre plus beaux jèts qui 
y tiennent, & on les couche dans de pe- 
tits foffés de fix pouces de profondeur 
pour faire autant de provins. Le vieux | 
bois travaillant ainfi dans une nouvelle 
terre , reprend une nouvelle vigueur, Cet | 
ouvrage fe fait en novembre. À 
Il n’en eft pas de même des bafles vis 
gnes où l’on recueille le meilleur vin. C’ eft 
tous les ans qu’on les ravale ou qu'on les 
enterre quelque peu en les labourant, de 
forte qu’un cep de vigne occupe fous 
terre un efpace de plufieurs pas , fouvent. 
de plufieurs toifes après un nombre d’an« 
nées. On prend la précaution d’abaifer 
le cep toûjours également , & d'empêcher 
: qu’il ne faflele coude, ce qui l'expoferoit 
à être coupé par le travail de l’année fut 
| vante. | + | 
Grefe.  Quandon s'aperçoit que les vignes font 
ï trop vieilles, il faut les arracher ,:ou les 
greffer. Si on les arrache on laifle écouler 
Un an au moins avant que d'y mettre de 
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nouveaux plants , & c’eft bien fait d’y fe- 


| 


| mer du froment qui y réufhra à coup für , 


ou du fégle, ou quelques blés de mars, 
pour déoraifler la terre, & la tenir plus 
légère & plus proportionnée à:la délica- 
tele de ce jeune plant qui, fans cette pré- 
caution, ÿ trouveroit une nouriture trop 
fre & capable de l'étouffer. 


| ee mais fans fruit ,au lieu de l’ar- 


. Si la vicille vigne jette encore un bois 


|racheron peut k grefrer.… On prend: alors 


1 


R précaution de coucher fortement en 


terre tout le: vieux bois, & on ne lafle 


Lis 
VIGNES 


fortir que deux ou trois jèts de l'année {ur 
 lefquels la greffe réuflira mieux que fur 
LE vieux Boisqui fe fend plus difhcilement , 
| & :qui par {a groffeur a peu de propor- 
tion avec la greffe. La greffe de la vigne fe 


fait en fente. L'opération en eft femblable 


à celle des autres arbres. 


, Le ravalement profond qu’on donne 


‘aux vignes hautes difpenfe de les terrer, 


c’eft-à-dire d’y rapporter de nouvelleterre. 


Mais tous les douze ans dans les terres 


très légères, & tous les quinze ans dans 


les terres plus nouriflantés ; on apporte 


de nouvelle terre au pié des vignes baffes. 
11 n’en faut qu'une médiocre quantité ; y & 


‘la regle eft de mettre toüjours un pié de 
:diftance entre unehottée & uneautre. Une 


T'errure} 
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terrure plus forte pouroit dénaturer Îles. 
vignes , Ôter la finefle au vin, & former 

fur le pié une épaifleur capable de le 


_ priver de ces influences de Pair qui y por= 


_ Fumier, 


Liüre. 


à 
Rognûre. 


Li 


tent le feu & les fucs les plus parfaits. | 
On mèt une médiocre quantité de fu- 
mier dans les vignes, fçavoir tous les. 
fept ans quand la terre eft extrèmement 
lépère, & tous les douze ans quand la 
terre eft un peu plus ferrée. L’abondance. 
du fumier brûleroit le corps de la vigne, 
en abrégeroit la durée, & altéreroit la 
qualité du vin. Le fumier des étableseftle 
meilleur pour les terres légères. On le. 
mêle avec celui des écuries pour les terres: 
fortes. Celui des bergeries, quand il eft 
éteint, fait encore beaucoup de bien aux 
vignes jauniffantes , pourvü qu'on l'em+ 
ploye en moindre quantité que l'autres 
Le vrai tems de fumer la vigne eft en not. 
vembre : mais fi Pautonne eft pluvieufe, 
de crainte que la terre & le fumier ne | 
forment une glu pernicieufe au cep auquel 
elle s ttth he on remèt à fumer la vigne 
en février. | 
Le temps de lier la vigne à l’échalas ar | 
lorfque la leur commence à paroître. On |! 
rogne la vigne vers le “sh tems, avant 
qu'elle {oit liée, ou apr l'avoir liée, il | 
cn Si peu. Rogner la vifne,c’eftarrétes 


# 


DE LANATURE, Entr. XIIL 353 
ou couper le bout des branches, & re- 
trancher les menus rejettons qui fortent du 
pas & des côtés de la fouche. Ce travail 
ke réitère pour aflurer une féve2bondante 
Lux fruits qui fe font déclarés. 

- IT n’eft pas moins néceffaire de renver- 
er, ou d’arrachér en deux & trois dif- 
rérentes fois les herbes qui naiflent au pié 
es vignes, & qui ufent la terre, ou la 
éfroïidiffent. Mais, foit pour farcler avec 
a houe , foit pour laboureravec le hoyau , 
pn fe garde bien d'entrer dans la vigne 
après la pluye, ni après les gelées ou les 
trimats, En foulant la terre après la pluye. 
pn la rend dure & impénétrable à l’action 
de l’air , ce qui fait jaunir & mourir plu 
fieurs ceps. En la remuant après la grêle, 
pu après la gelée, on y renferme un froid 
mortel, où capable tout au moins d’ar- 
rêter long-tems la végétation. ds 

La vignea trois dangereux ennemis, dont 
on à bien de Ja peine à la garantir : ce font 
le gribouri, la béche & le limaçon.  : 


Les 


VIiGNE Sy 


Sarclure, 


Infectes ena 
nemis de la 
vigne. 


Le gribourieft un fcarabéede la couleur Gribouri, 


&c de la figure du petit hanneron; mais 
beaucoup plus petit. Il pafle l’hyver en 
terre, attaché au pié des ceps, fur-tout 
des jeunes vignes, dont il ronge les raci- 
nes les plus tendres, & les fait fouvent pé- 


tir Il fort de terreen mai , & fe jette fur 
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le feuillage. Ils’en nourit & pique les bouts: 
tons à fruit & les jeunes jèts; ce qui faiti 
fouvent mourir tout le nouveau bois. On 
donne utilement le change au gribouri ent 
femant des féves en plufieurs endroits dei 
la vigne , & en bonne quantité. Il quitte: 
la vigne pour ce nouveau feuillage , qu'il) 
eft facile de multiplier en peu de tems. Oni 
enlève à propos ce feuillage inutile & l’en-. 
geance qui y loge, pour brûler le tout ati 
pié de la vigne. On prévient par-là , lei 
plus qu’il et poffible , un autre mal pire: 
quele premier. Ces infeétes piquent le rais+ 


fin quand il eft mûr, pour y inférer leurs} 


œufs , d'ou fortent des légions de vers qui 
caufent la pouriture des raifins , &d'étruis. 
fent tout à la veille de la vendange. Le foleil| 
pompe fort vitetout le fuc d’unraifinattas: 
qué, &leréduit en poudre. Les vers repus | 
cherchent une retraite pour fe changer en} 
chryfalides , & enfuite en gribouris, S'ils : 
ttouvent un fumier, ils s’y logent.. Bien! 
des propriétaires en font mettre un au pié 
de la vigne. Ce fumiereft le rendez-vous de 
ces imfeétes & de bien d’autres. On y mèb 
Je feu fur la fin del’hyver ; & on extermine 
à coup für bien des animaux malfaifansi 
Les cendres font prefque auffi bonnes à être 
employées que le fumier même. # 
- La béche eft une autre efpéce de porit 
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Carabée , moins gros qu'une mouche or- 
linaire, revétu d’une écaille verte, qui 
I relevée d’un bout à l’autre par l'or le 
lus éclatant. Il a,au lieu de téte;une efpèce 
le trompe"dure,. fort longue , armée de 
lufeurs fcies , avec lefquelles il fait beaua 
oup de:tort aux raifins. Il n’en fait pas 
noins aux feuilles encore tendres, qu'il 
bule autour de lui comme un cornet , & 
\u'1ltapifle d’une forte detoileou de duvet 
jour y dépoler fes œufs. En hyver il fe 
etire fous terre ou dans les fumiers , où il 
iemeure endormi. On s'applique à re- 


lhercher les cornets qui renferment les . 


eufs,& on les brûle au plié de la vigne, 
On choïfit le tems dé la rofée ou de la 


LE& 
VIGNES, 


LeLimaz 


raîcheur du matin pour faire la guerre çon. 


ux æfcargots, qui fe cachent durant la 
lhaleur, L’ufage où l’on eft en Lahguedoc 
‘en faire des ragoûts , y rend cette recher= 
lhe plus animée. Mais en vain un parti= 
iuker laborièux.travaillerast-il feul à déli- 
rer fa vigne dé-ces/infectes, Il faut que 
ous les habitans d’un canton s’entendent ; 
K concourent à employer les mêmes 
noyens : autrement on fe fatiguera beau- 
IOUp pour tuer cent ennemis dans une 
igne, tandis qu’il y en a deux mille en 


marche, & prèts à y pafler des vignes 


joifinese 


RC SL NES RE SR PNR LE RP ES ET NAT TRE SES 


LES 


Vicnes. 
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Lorfque les labours ont été réitérés % 
propos, & qu'un été favorable a fecondé 
le travail du vigneron, leraifin mûrit ena 
fin : il eft tems defaire les préparatifs de: 
la vendange. On nétoye les cuves : on mèt 
le prefloir & tous les vaiffeaux en état. Mais 
la manière de faire le vin & de le gouvér= 
ner, eftun détail que nous ferons mieux) 
de ténor pour une autre promenade: 
Entrons un moment dans le bas de la vis 
gne : Je vous y ferai toucher au doit la plüs 
part des chofes dont je vous ai 1 mr “ 


+ z «4 


Ë . Se fl D ON S LC 
= AM US TE LC CF. 
des Ho D 2— 


Se 


NN 
"AE SN No = il # 
NS væ& 
( = ; à ue 
/ ; 
me 
+ 
—- + 
#4 
L: | 
4 
5 


DELANATURE,Entr. XJy. 357 


BRASSERIE 
Eee 


LE VIN. 


QUATORZIEME ENTRETIEN, 


ILE COMTE, LA COMTESSE, 
dE PRIEUR ; LE CHEVALIER. 


La AM EN Ous avons fait les prépa- 
ratifs de la vendange, Voici 

»s vendangeufes qui accourent par cen- 

aines vous fie leurs fervices. Quels or= 

ires avez-vous à leur donner? 

| Le Comte. C’eft dela bonté de leur travail 


Cueillette, 


tue dépend la qualitédu vin.Jeleur faisen- 


cndre qu’il faudra : pa fer è à trois différentes 
sprifes dans les mêmes vignes pour y faire 
rois cueillettes. La première fera des rai= 

ins les moins ferrés ; les plus fins , les plus 


nûrs , dont il dis exactement retran= 


her tous les grains pouris , brûlés , verds , 
u piqués des infectes. Je recommande à 
out mon monde de couper le raifin fort 
ourt ; parce que la queue en eft amère , & 
iu’à proportion de fa longueur , elle com- 


nunique au Vin un goût cde grappe ou je 
ois, 


Le Vin. 


L} 


Mélange, 
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La feconde cueillette fera des gros raï= 
fins ferrés & un peu moins mûrs. La trois 
fième fera des raifins vérds, pouris, def-. 
féchés , en un mot du rebut. De ces trois: 
cueillettes Je ferai trois cuvées , dont voust 
{entez d’abord la différence. % 
Ce premier travail , qui eft de la der=: 
nière importance, fe peut perfectionneff 
par une autre attention. J'ai des vignes 
de différentes qualités. L'une, fituée dans: 


“pie terre extrèmement légère & pierreufes; 


donne un vin qui a beaucoup de finefle: 
& d’odeur : une autre ; placée dans un fond 
plus nouriflant:, donne un vin qui a plus: 
de corps: Si je veux réunir ces bonnes: 
qualités en un même vin, & perfection: 
ner l’une par l’autre, je puis le faire , où 
à la vigne par le mélange des raifins de: 
ces différents cantons, ou à la cave par! 
le mélange des différens vins que j'en 
aurai exprimés. Si je diffère à faire ce mé=: 
lange en coupant un vin avec ün autre, 
je cours un rifque évident de tout per* | 
dre. Ces-liqueurs faites ont peine à s’us 
pir parfaitement.Celle qui eff la plus foible 
change de couleur , & communique à l’'aus h 
tre fon défaut ; au lieu d’être corrigée paë | 
lk bonne qualité de fa compagne : &cde | 
moindre mal qui y pluifle arriver,quoiqul | 
{it fort grand, c’eft un œil louche ,unt| 

ae | nuas | 
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yage ; une petite lie qui terniratoüjours LE Vin: 
beauté de la couleur, & lui Otera la perfe- | 
ion du goût;avec cequ’onappelle le clair * 
n. Il n’en fera pas de même fi je marie ce 
nil y a de raifins parfaits dans une vigne 
jec ce qu'il y ade raifins parfaits dans une 
itre. Du concours de ces différens fruits 
junis tout d’abord ,& façonnés enfemble, 
fe forme une liqueur exquife qui a la 
lidité, la délicatefle, l'odeur , la couleur 
ive , & qui perfévère plufieurs années fans 
moindre altération. Ce que je disa été 
1fbifié par une longueexpérience : & c’elt. 
| connoiffance du bon effet que produi- 
nt les raifins de trois ou quatre vignes de 
Ifférentes qualités, qui a porté à la per- 
tion les fameux vins de Silleri, d’ Aï & 
'Hautvilliers.. Auf faut: 1l convenir que 
us les différens agrémens qui peuvent. 
atter la langue femblent s’y être réunis. 
| LePere Pérignon, réligieux Bénédiétin 
Hautvilliers fur la Marne, eft le premier 
ut fe foit appliqué avec fuccès à aflor- 
r ainfi les raifins de différentes vignes. 
Ivant que cette méthode fe fût répan- 
ue, on ne parloit que du vin de Péri- 
non, ou d'Hautvilliers. 
: Le Chev, Hier én lifant le feftin de Def- 
léaux , Je trouvai tous les noms dont 
Lonfieur vient de parler,danslexplication 


Tom. IL, Part, IL, o 
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Le Vin, de l’ordre des côtaux, qui étoit, dit. 
commentateur, une. compagnie de ges 

de plaifir partagés fur le mérite des vin 

qu'on recueille fur les côtaux des envi 

rons de Reims. fe voulus enfuite voir fu: 

la carte les noms. de Pérignon , de Sillerii 
d’'Eautvilliers, d’Aï, de‘T'aiffi, de Verze: 

nai, de S. Thieri, dont il.eft parlé dans 

la note: mais j’avois beau chercher Ré! 
rignon {ur la carte avant que de l'y trou: 

ver, 54 4 

La Comt. Le faifeur de notes à pris uni 
homme pour une montagne: c’eft une 
bagatelle.. Revenons, je vous prie , à nott 
vendange. Je comprends à préfent pour 
quai le vin des gens de campagne eft f 
inférieur à celui du gentilhomme ou du 
bourgeois , quoique ce foit les mêmes vi 
gnes & les mêmes raifins. Le Vigneron 
qui n’a qu’un arpent ou deux , ne fauroiti 
faire ni triage, ni mélange. Ilne fait qu’unes 
cuvée, où 1l croit façonner le mauvais pari 
le bon , tandis qu’ilaffoibiit réellement: les 
bon par le mauvais. Mais le propriétaires, 
Qui a nombre de vignes, peut en étudier! 
les différentes qualités, & faire un mé 
lange qui donne de la réputaion À {on vins} 
. . Le Comte. Ce que je vous ai dir du ! 
choix & de l'aflurtiment des différénsi 
raifins, convient également. : {oit qu'on | 


DE LA Narune,ÆEntr. XI 3 Gt | 


Iveuille faire du vin gris , foit qu’on veuille 
Maire du vin rouge. : 

| LeCheu. Mais, Monfieur, vous parlez 

ide la couleur du vin comme fi on étoit 

maître de l'avoir telle qu’on la fouhaite, 

| Peut-on tirer du raifin blanc autre chofe 

que du vin blanc? & peut on tirer du 

| raifin noir autre chofe que du vin rouge ? 4 

… Le Comte, Le raïfin blanc ne donne à la. 

| vérité qu’un vin blanc qui n’a communé- 

| ment ni force, ni qualité, qui jaunit prom= 

| tement, & tombe dès avant l'été, Ces vins 

| blancs ne font prefque plus d’ufage.La mé- 

| decine feulement les confeille quelquefois. 

: Mais le vin gris, qui a l'œil fi vif, & quieft 

. d’une blancheur & d’un éclat quiimitent le 


criflal , provient des raifins les plus noirs, 


& fa blancheur ne fe foûtient jamais mieux 
que quand on a pris foin d’arracher tous 
les ceps de raifins blancs. Autrefois le vin 
d’Aï duroit à peine unan. La liqueur des 
raifins blancs dont la quantité étoit grande 
en ce vignoble, venant à jaunir , prenoït le 
deffus,& altéroit tout la mafle du vin. Mais 
depuis que les raifins blancs n’entrent plus 
dans le vin de Champagne, celui de lamon- 


tagne de Reims dure fept & huit ans,& ce 


lui de la Marne va aifémentà quatre & cinq, 
Les vins de Bourgogne ne tomberotent 
pas comme ils font dès latroifième année, 


K2°2 


Le Vin, À 


LE Vin. fouvent dès]: feconde, fi l'on 


Vin gris, 
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les façonnoit 


avec l1 même précaution. 


Le Chev. Comment fe peut-il faire que. 
Je raifin noir qui donne du vin rouge en 


n 


5% | 


Bourgogne , le donne blanc comme l'eau 


en Champagne?  . 
Le Comie. Le vin de raifin noir fe colo 


re, pourainfi dire, comme on veut. Quand 
on le fouhaite parfaitement blanc, voici ; 
ce qu’on fait. Les vendangeufes entrent de 
grand matin dans la vigne, & font le 
choix des plus beaux raifins. Elles Jes Cou à 
chent mollement dans leurs paniers, & les 
mettent encore plus doucement dans les 
hottes pour être portés au pié de la vigne ; à 
Où fans les fouler le moins du monde , on 


Tes mèt dans de grands paniers en leur con- 
Æcrvant l’afur & la rofée dont ils font tout 
couverts. Le brouillard auf bien que !a 
rofée contribue beaucoup à la blancheur 
du vin. | 

Si le foleileft un peu vif, on étend dés 


TR 


nappes mouillées fur les paniers, parce 4 


NT 29 7 


queleraifin venant à s’échauffer, la liqueur 
en pouroit prendre une teinte de rouge, 
On charge ces paniers fur des animaux 
d’un naturel paifible qui les portent Jente- 
ment & fags fecouffe jufqu'au cellier où 
Je raifin demeure à couvert & fraîchement. 


Quand le foleil eft modéré, on vendange 


+ Le Prefloir ordinaire 


S Chéret XIV pay . 363. 


fl 


REX 
: OT 
Hkas 
p 


| 
pl 


fil 


Î 
\ 

!] 

| 


ND NEA | 
\ 


DE LANATURE; Entr. XIV. 363 
fans danger jufqu'à onze heures. Quand Le Vix; $ 
it eft fort & un peu ardent, on quitte à 
1F. Dès que les paniers ee arrivés à la 
us comprenez de quelle CON 
ee up loit voifine de la vi- + 


'Éc auffe dans # ne ue tôt .. de, 
les raifins dans la CUVE» on commence 


HR au logis la He & l’ufage. 
: Après qu’on a donné très-promtement L'Abaife. 
lk première ferre ;on relève les rail ns qu La Retroul- 


nde Éré taire à ävec une onde | 
péle tranchante, on taille quarrément les 
extrémités de la mafle des raifins: on re- 
Es Jette par deffus tout ce quia été taillé des 
. côtés, & on donne l troifiéme ferré qu’on 
appel pour cette raifon la premiére taille, Première 
On abailfe ainfi les grands arbres du pref ee v 
_ foir à diverfes reprifes qu'on appelle de & Ve. Tai: 
| même feconde, croifiéme, quatriéme & les, 
és tailles. 
. Le vin qui fort de la premiére ferre fe 
* mét à part , fi le rain eft bien mûr & l’an- 
née fort chaude; parce qu'alors il coule 
.très-abondamment , & qu’on courroit rif= 
que de Je rougir.en le mélant avec celui de 
| la feconde ferre. Mais ce mélange eft utile 
| & quelquefois néceffaire quand l’année 
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n’eft pas chaude, & que la premiére ferre 
n'a pas rendu abondament. On peut quel- 
quefois mêler le vin de la premiére taille 
avec celui des deux premiéres ferres. Mais 
“bien des gens fort entendus évitent d’en + 
courir le rifque: le premier vin pouroit | 
en étre taché, Le vin de taille eft excellent | 
pour faire une boïflon parfaite: on peut | 
_auffi le joindre aux vins rougesfil'onen 
fait à part. | 4 
Les vins detailles vonttoüjours en rou- 
giffant par dégré, parce que l'action du | 
prefloir fe fait fentir de plus en plus à la. 
pellicule même qui enveloppe le grain. … 
Les particules qui s’en détachent font ce … 
qui donne la rougeur au vin. L’ardeur du 
Joleil, ou les fecoufles des charoïs font 
quelquefois fi grandes , & agiflent fi for= 
tement fur les dehors du raifin, que les 
fiqueurs qui font dans l’enveloppe du grain 
étant en mouvement, fe joignent dès la » 
premiére ferre au jus du raïfñin, & alors 
on ne peut faire un vin parfaitement blanc. 
IT fera œil de perdrix , oumême plus char | 
gé. La qualité du vin n’en eft pas moin- : 
dre: mais le goût & la mode font d’a- 
“Voir tout un ou tout autre , une blancheur 
parfaite, ou un rouge vermeil & foncé. 
Le vin de la fixiéme ferre fe joint à cé- 
Aui qu’on tire des rebuts pour les ufages | 


ris Grtret XIV pag. 36 
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|les moins importans. Les prefloirs de Le Vix. 
Champagne preffent fi rudement le raifin 
que le marc en devient dur comme une 
pierre. On en tire une eau de vie de mau- aude vie 
| vais goût , mais qui eft utile pour les blefz dan. 
fures, & pour bien d’autres ufages. 
Venons préfentement au vin rouge, On Vinroïge. 
fait par expérience que cette rougeur vient 
du mélange plus ou moins parfait des li- 
queurs qui font dans l’enveloppe;avec celle 
qui forme le corps du grain.C’eft pour don- 
ner au vin cette forte teinture qu'on foule 
Es raifins , & qu'on les fait cuveravantque # 
de les preffurer. Les efprits & la chaleur qui 4 
travaillent dans la cuve, heurtent de toute | 
| part contre les runiques des grains qu’on * 
‘4 crevés en les foulant. Cette fubitance 
rouge, qui loge dans le tiffu de la pelle 
cule, s'en détache ; éft emportée par la cha- 
| Jeur qui pénétre tout, & fe mêle à toute 
ka maffe de liqueur à proportion du féjour 
que fait celle-ci dans la cuve. On feroit 
donc sûr d’avoir un vin parfaitement rou- 
ge en le laïffant cuver long-rems. Maïs la 


liqueur acide & amère qui eft dinsla 
queue de la grappe, étant emportée par al 
la même chaleur, fe mêle auf à toute la A 


male, & y répand une amertume, où " 
F A VAN e , ° 

un goût âcre qui rend le vin infuportable , 

'fur-tout dans les années froides, 
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Il y a deux moyens de prévenir cet ins. 
convénient. L'un eft de vendanger fous le. 
foleil le plus ardent. L'action du foleil fur 
les dehors du grain y produit plus d’effee 


que ne feroient plufieurs jours de cuve; 
& le raifin fe cuvant alors très-promte= 
ment , & s’élevant jufqu'aux bords très- 
fouvent en moins de vint-quatre heures; 
il ne court point rifque de contracter le 
goût de la grappe. | | 


Si l’année eft froide , ou qu’on ne puiffe 


avoir un béau foleil pour vendanger, on 
a recours à des fourches de bois à trois 


dents longues detrois piés : & en tournant 


autour des tonneaux dans lefquels on fera 


- le tranfport des raifins de la vigne au pref- 


foir, on en arrache les grappes qui en 
fortent égrénées, & qu’on mét avec le 


rebut,pour ne pas perdre cette petite goute 


de liqueur qui demeure attachée à l’extréz 
_mité de la queue de chaque grain. On jette 
alors le raïfin dans la cuve, & on l'y laifle 
plufieurs jours de fuite en toute füreté. Il 
bout & fe colore fans contracter l’amertu- 
me des grappes qui en ont été ôtées la plu- 
part. Jedisla plüpart , parce qu’il faut qu’il 
y enait pour lier les grains , qui , fans ce 
{ecours , s’échapperoiïent de tous côtés fur 
le prefloir ; où l’on acheve d'en exprimer 


tout le jus, 


| 
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Le vin qu'on a tiré de la cuvefeméle Le Vin. 
“enfuite avec celui qu’on a tiré du prefloir 
“dans les deux & trois premiéres férres. Le 
: vin des fuivantes eft de moindre qualité, 

: On fait bien de employer féparémenr, 

Voilà le vinfait & diftribué dans des Gouverne. 
“tonneaux,qu’on marque {elon l’ordre del Mentdu vin. 
premiére , de la feconde & de la troifiéme 
“cuvée , foit de blanc , fait de rouge, Après 
“qu'on la laifté bouillir à l'air un nombre de 
Jours qui varie; felon là marurité des raifins 
& la température de l’année , on le bouche 

foiblement pour lui laiffer exhaler encore 
quelque tems fon plus grand feu. On le 
conferve au cellier haut tout l’hyver, & 
Fon le defcend dans les caves bafles au re 
tour des premiéres chaleurs, pour l'en 
retirer fur la fin de l’autonne. 

Le vin de l’année ne fe mét guéres que 

dans des vaiffleaux neufs: & lorfqu’on le 
tranfvafe ; il faut toûjours que ce foit dans 
- un vaiffeau où 1} y ait eu du vin de lammême 
efpéce, ce qui eft fur-tout éffentiel quand 
il s’agit de vin blanc , qui potroit fe ra 
cher en paffant dans un vaifleau qui a con 
tenu du vin d’une nature différente ; ow 
contracter un goût de bois en paffant ; lorf 
‘qu’ileft fait, dans un vaifleau quin'apoine 
fervi. à ÉPHRUO C | 
. C'eflunvieux préjugé, fans aucunfoæ. 
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Le Vin. dement, que le vin fe conférve mieux fur, 


L 


fa lie. La lie & l'air font les deux peltes du 
vin. Si les Champenois déplacent où font 
relier douze fois leurs vins en quatre ans, 
douze fois ils les tranfvafent dans des ton- 
neaux parfaitement nets: & de peur ap- 
paremment que le vin ne prenne l’évent ; 
ils font dans l’ufage de faire brûler dans 
le tonneau qu’on vuide un petit bout de 
méche fouffrée d’un demi pouce en long 
& en large, afin que l’odeur remplifle la 
capacité du tonneau, à mefure qu'il fe 
vuide, & y répande encore des efprits qui 
aident à foûtenir le feu & le brillant de la 
liqueur. : IF HER 
Comme la bonté & la longue durée des 
vins dépend tout particulièrement du foin 
qu’on prend de les décraffer de leur lie, 
on s’eft appliqué à trouver des moyens 
{ûrs pour les clarifier. Le premier moyen 
eft de les tirer à clair; le fecond eft deles 
can eo LORIE TOO HEFTEF A 
Tirérà clair, c'eft faire paffer le vin de 
deffus fa lie dans un autre vaifleau bien 
nèt , à l’aide d’un boyau de cuir & d’un 
fouet. Une des éxtrémités du boyau 
tient par un tuiau dé boïs au bas du vaifs 
feau qu’on veut remplir. L'autre tient par 
un fmiblable tuiau à la grofle fontaine qui 
eft attachée au bas du vaifleau qu'il faut 


e 


+ 
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vuider. La fontaine ouverte, le vin coule 
d’un vaiffeau dans l’autre, jufqu’à ce qu'il 
fe trouve à niveau dans tous les deux. On 
infère alors dans l'ouverture fupérieure du 
tonneau qu'on vuide, l'extrémité d’un 
large foufflet fait exprès. L'air qu'on force 
par diverfes reprifes à y entrer, & qui n’en 
peut fortir, foule le vin également , & le 
contraint fans le troubler ie moins du 
monde, à fe fauver dans l’autre vaiffeau. 

-Coller le vin, c’elt y verfer par chaque 
tonneau une pinte de liqueur, dans la- 
quelle on a fait délayer & fondre pendant 
quatre jours un morceau de colie de poif- 
fon, du poids de 60 ou 70 grains. Ces 


bâtons de colle que les Hollandoïs nous 


apportent d’Archangel , doivent être clairs 


& tranfparents. On frappe la colle avec ? 


un marteau de bois pour l’éfeuiller , 8e la 


difloudre plus aifément dans un peu de 


vin & d’eau de rivière, quiseft plus péne= 
 trante que l’ean de puits ou de fontaine. 
On y ajoûte de tems en tems une très-pe= 
tite quantité de vin. Onmanie fouvent ke 


tout, & on le pafle par un linge médio= - 


crement fin. On en verfe la quantité de 
trois grands: verres ou d’une pinte dans un 
tonneau, dont on a tiré deux ou trois 
bouteilles. On brouille cette colle avec le 


Nin, en y inférant un bâton courbé, La 


QE 
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Le Vin. colle fe répand à la furface comme un rés 
zeau ; & à l'aide d’un peu d’air qu'on y 

admèt à difcrétion par l’ouverture d’un 

fauffet , la colle fe précipite, & entraîne 

avec elle la graifle ou l'huile fuperfiue, 

& généralement tout ce qu’il y a d’impur 

dans le vin, fur-tout fi c’eft du vin gris. 

Elle ne lui communique aucune mauvaife 

qualité, & elle dégage toutes les bonnes 

qu'il peut avoir. k 

On tire les vins à clair , depuis le com- 

mencement de janvier ,ou lorfque les ge- 

lées ont commencé à les éclaircir naturel= 

lement. On recommence quinze jours 

après : & fi c'eft un vin gris, on le colle 

huit jours avant que de le mettre en boue 

teilles, : | À 

En Îe tirant vers la fin de mars , torfque 

Vinmou’ Ja féve commence à monter à la vigne, on 
feux, parvient communément à rendre le vin 
moufleux , en forte qu’il blanchifle come 

me le lait jufqu’au fond du verre aumo- 

ment qu'on le verfe. On réufit encore 
quelquefois à faire du vin moufleux , ent 
- le tirant durant la féve d'août. Cequi proue | 
ve que la mouffe eft un effet du travail de 
Vair & de la féve qui agiffent alors forte- 
ment dans le bois de la vigne, & dans la 

liqueur qui en eft provenue. Maïs certe 


\ mouille, qui eft du goût de quelques pers 
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_‘fonnes, parofc Mtéémoitiits unechole “Le VaR 
étrangère à la bonté du vin; ee le vin 
le plus verd peut moufler , & que le plus 
parfait très-ordinairement ne  moufle 
point. | 
: On colle de bonne heure, & pour l’or- 
dinaire en mars les vins tendres tels que 
font ceux d’Aï, d’'Epernai,d” Hautvilliers 
& de Piéri,dont la plus grande confomma- 
tion fe fait en France. On fe trouve mieux 
d'attendre un an tout entier à coller les vins 
Fermes,comme font ceux de Silleri,de Ver- 
fenai & autres de la montagne de Reims. 
.Ces vins font alors en état de fe foûtenir 
“par tout pendant plufieurs années. [ls fe- 
xont l'honneur des tables de Londres, 
d’Amfterdam , de Copenhague, & de tout 
le nord. On aflure même qu'ils ont plu- 
fleurs: fois paflé la Ligne impunément : 
mais j'ai bien de la peine à me rare 
ce fait. 
Quand on mét ces vins en bouteilles, 
avant qu'ils ayent exhalé au travers des 
pores du tonneau ce qu’ils ont de dur & 
de fougueux , tls caffent une multitude de 
bouteilles , & l qualité n’en eft pas fi 
parfaite. 
La façon de le mettre en bouteilles >CON- Vinenbo 
fifte à laiffer un doit de vuide entre le bou- teilles. 
chon frapé, & la liqueur ;à ffceler le 


Q.7 
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Le Vin. bouchon pour le maintenir mieux contre, 
l’eFort du vin; à le cacheter fi l’on veut; 
pour prévenir les méprifes ou les infidélis. 
tés ; & à mettre le facon fur le coté : parce 
que; fi onle pofe debout ;, il arrivera queis. 
ques mois après que le bouchon n'étant 
pas abreuvé fe féchera , & que devenu plus 
petit;illaiffera un paffage à l'air qui travail=. 
lera fur le vin, Paigrira & y formera à la 
furface une pélicule ou des fleurettes ; qui. 
en annoncent la corruption. | 
On ne fait pas beaucoup d’ufage ni de 
colle , ni de bouteilles pour les vins rou- 
ges, fur-tout durant la ‘première année. 
Les particules de l'écorce du grain qui ont* 
teint le vin en rouge fe détachent de mois 
en mois: les plus groffières s’affaiflent: 
promtement au fond du vafe. Le vin: 
rouge que vous aurez collé & mis en boue 
teille vous paroîtra d’une netteté parfaites. 
Mais deux mois feront à peine écoulés, 
que le premier mouvement que vous don- 
nerez à la bouteille, ou l'air que vous y 
aurez admis en verfant les deux premiers" 
verres,élevera du fond un nuage qui ternt=. 
ra le vin , & en émouffera tout l'agrément, 
I} ne faut donc mettre de vin rouge en 
bouteilles ; que ce qu’on en veut confom= 
© mer dans l’efpace de deux mois. Autres: 
ment on rifque de trouver tout, ou perdæ 


= 
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ou altéré dès le troifiéme; fouvent plûtôt: Le V: RER 
oit parce que le fond de la bouteille s’é- | 
paitht & vous oblige à tranfvaler avec per- 
te, à laide d’un petit fiphon à deux bran- 
ches : foit parce que le vin rouge de l’an- 
née acquiert dans la bouteille un goût acre 
qui le rend méconnoiffable : foit enfin 
parce qu'il y devient gras comme Phuile ; 
défaut dont onle guérit en agitant la bou- 
teille : mais on Jen guériroit mieux dans 
le tonneau en le roullant & en le collant, 
ou en attendant un an entier. 
Quand au bout d’un an & plus , les fe 
nes fe font faits à diverfes reprifes dans 
le vin rouge, on peut fans danger jouir de 
Ji commodité de le mettre en bouteilles, 
Ils’ y foûtiendra pourlors beaucoup mieux 
‘que dans le bois: parce que les pores du 
‘verre font plus ferrés. La colle n'y feroit 
aucun tort : mais le vin s'étant parfaire 
(nent chrifié par fes propres efforts ; elle * 
| pourroft être fort inutile. 
Tant que le vimseft en cercles, on le Entretien 
(remplit tous Les mois de tout ce qu’il ya 4 vin 
de meilleur dans la cave, & s’ileft poffi- i 
ble , de vin de la même cuvée. Comme le acstn as 
(bois qui le renferme eft fort poreux , lé  _.— 
vin, tant qu'ilyiloge; ne peut foûtenir 
B voifinage d'aucune odeur fortes:tellés | 
que font celles du fromage, du cidéé, “de 
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la bière & du poiré. Pour dire en deux 


mots ce qu’on en doit écarter , il faut por 


ter la propreté de la cave jufqu’au {cru 
pule. Voilà ; mon cher Chevalier, la mé- 


thode la plus füre de faire & de gouverner 
le vin. Une expérience de cinquante ans en 


a juftifié la bonté. Hi 
:. Le Pr. J’admire jufqu’où peut parvenir 
linduftrie d’un peuple laborieux. [left at 
rivé aux Champenoiïs tout le contraire de 
ce qui arriva aux habitans de la Campa- 
nie. Les vins de Falerne , de Maffique ; de 
Formies , & de Cales, qu’ Horace achantés 
tant de fois, comme ce que l'Italie avoit 


Hif.nm. lib. de plus parfait, étoient tombés cent ans 
après Ju ; par la faute des habitans ,quiné 
gligèrent la bonne méthode de les faires, 
en préférant l’abondance à la qualité * : & 


XIV. Ce 6° 


Andrens 
Baccius de 


au lieu que cesvins fe confervoient autre= 
fois un très-grand nombre d'années, au» 
Jourd’huï ils ont le fort de la plûpart des 
autres vins d'Italie, qui font fi foibles, 


qu'on ne peut plus en faire ufage dès le 


retour des chaleurs, à moins qu’on neles 
cuife pour les foûtenir jufqu’à l'année fui- 


vinis dale. ire. Les Champenois au contraire par 


leurs recherches & par l'éxactitude de leur 


méthode , font parvenus non.feulement à 
donner à leurs vins, qui n’étoient point 


*: Copi& potius quam/bonnitaci fudeniume 


De 


| 
| 
| 
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‘connus , une très-grande réputation ; mais Le Vin} 
même à les conferver malgré leur délica- 
tele beaucoup plus long-tems qu’on ne 
peut conferver ceux de Guyenne & de 
Bourgogne. Ceci eft un fait aflez récent, 
‘& des plus capables d’exciter l’émulation 
dans les autres vignobles. 
Le Comte. F'ai la preuve de ce fait dans 
tune note que Je pris autrefois fur les pro- 
grès du vin de Champagne en paffant fur 
‘les lieux. Au facre de Philippe de Valois en Mer. »f. de 
1328. les habitans de Reims confommè- #7: 7% Ke 
| rent pour le repas qu’ils donnèrent au Roi 5" 
«& à toute fa cour, trois cens piéces de 
‘vin, partie de Beaune & de faint Pour- 
«çaint, partie de Reims. Ceux-ci furent 
| payés depuis fix livres jufqu’à dix la queue 
‘ou les deux piéces. Le vin de faint Pour- ; 
çaint revenoit à douze livres le tonneau , & 
celui de Beaune à vingt-huit ou cinquante< 
fix livres la queue. 
Le Pr. Ifalloit que le vin de Reims fût 
alors bien peu connu , ou qu’il fût extrè- 
-mement mal fait , pour être à un prix fi in- 
férieur à celui de Bourgogne. 
Le Comte. Sous François I. & Henri IT. 
le vin de Reims prit faveur par-tout ; & 
c’eft une tradition que Charles V. Fran- 
çois LHenri VITI.& Leon X.avoient chas 
cun Un commiffionnaire réfident à Aï: 
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Le Vix. pour s’affürer à tems de ce qu'il y avoit de 


plus parfait. 


En 1559: Aufacrede François If.on préfenta au Roi | 


16. feprem* 
bre: tiré du Au Vin de Bourgogne à vint livres la queue 


chartrier de rendu à Reims , & du vin de Reims du prix 
ô hotelde ville de quatorze, dix-fept , & dix-neuf livres la 
RS. queue, Dès-lors ilétoit plus cher que celu 


1561.15. de Bourgogne. Au facre de Charles IX.on. 


abs préfenta du vin de Reims de vingt-huit & 
trente-quatre livres la queue , & du vin du 


païs Laonnoisplus cher que celui de Reims. | 
tÿ71. 13. Au facre de Henri ITT. on ne préfenta que | 


Æ v 


fevr. des vins de Reims ; depuis cinquante-qua+ 


tre Jufqu’à foixante-quinze livres la queues 
äéio, On men but point d’autres au facre de 


Louis XIII. & ils coûtoient cent foixante- 
quinze livres la queue.Onlestrouva ff part 
faits au facre de Louis XIV. quetous les 
Seigneurs en voulurent avoir ; & 1l a en-: 
core été beaucoup perfectionné depuis s 


fur-tout pour la durée, 


. Parllledu Ze Pr. Ce vin eft enfin arrivé au péinel 


_ Vin de Bour- de fe trouver le feul en France qui puiffe 


Bogne & entrer en concurrence de mérite AVEC CE= 


d 
: lui de Bourgogne. 


gne. Lé Comte. Si nous en croyons les sé k 


fines langues, celui de Champagne l’em- 


porte mêmede mate fur celui de Bour- À 


Do 


Le Pr CR ‘une affez belle sel 
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our le vin de Champagne , d’être parvenu 
(fe voir au niveau de celui de Bourgogne 
1as vouloir prendre le deffus. F’ai toujours 
ru qu'il en étoir du vin de Bourgogne, 
pomme du bon éfprit, dont l'impreflion 
moins vive, mais dont on ne fe lafle 
Dint ; & que te vin de ‘Champagne ref- 
:mbloit au bel efprit , qui brille & qui ré- 
puit davantage ; mais quii n'eft pas toû- 
purs de fie, 

Le Comte. Permettéz-moi de ne pas ad- 
nettre votre comparailon. Si vous la fat- 
1éz entre la moule de quelques vins de 
‘hampagne, & les an ies du bel efprit , 


: la trouverois juite. [y ALORS chos. 


es affez plaifantes à dire fur ce pétillement 
ins fond & fans folidité, Mais un vin de 


Champagne tel que celui de’Silleri, réü= 


ft toute la vigueur du vin de Bourgogne 
vec un agrément qu’on ne trouve nulle 
art ailleurs, En fait de vin, comme en 
Mit d’efprit, l'union de a olidité & dela 
délicatefle , eft le comble de la perfection. 

Le Pr. Je vous abandonne l'agrément 
our m'en tenir à l'utilité. Le vin de 
Bourgogne paroît bien plus propré pour 
a fanté, que celui de Champagne: il 
fiomphera toûjours par cette raifon. Sa 
‘ouleur feule annonce un vin qui a du 
jürps. Je me défie de tout ce qui brille. 


ee 
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Le Vin. Le Comte. On fe perfuade fort à la ll 
gère, que cette couleur foncée qu’on eft 
me dans le vins de Bourgogne, elt u: 
marque de leur falubrite': mais cette rov 
+: geur leur elt commune avec les vins Ï 
plus. grofliers. Elle ne provient quea 
| mélange des particules fort épaifles del’ 

corce du grain de raifin: & plus le vine 
| elt chargé, moinsileft fin & coulant : ile 
| eft même plusdifcile à digérer. D'où vies 
que la gravelle & la goute fi ordinaires dar 
| les vignobles; font des maladies prefqu’ir 
connues à Reims & à la rivière de Marne: 
où l’on fait ufage d’un vin peu coloré: 

,  Jugeons de la bonté des viandes & di 

boiffons , felon les fimples loïx de la na 

ture. Il n'ya pas long-tems que vous re 

marquiez vous-même, que Dieu nov 

avoit épargné l'incertitude de l’éxamenr 

..€n nous faifant juger de l'excellence d’ur 
nouriture par l’impreffion des fens. Cett 

règle, qui ne trompe point dans les chof 

fimples & fans melange, affûre la viéton 

au vin de Reims. Son goût, fon odeu 

feule annonce la nature la plus parfait! 

Mais j’ai une autre remarque à vous Au 

1 c’eft que l'on peut faireen Bourgognedi 
vin à-peu-prèsau {fi blanc qu'en Champs 

gne: mais 1] n’approche pas de la bont: 

du dernier, Au lieu qu’on faiten Ch 


t: 
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ne du vin auffi rouge que celui de Bour- 
gne, & alors les marchands le vendent, 
{pour le meilleur vin de Bourgogne à 
-gourmèts qui s’y méprennent les pre- 
215 ; ou pour du vin rouge de Cham- 
sue , à des connoiffeurs qui en deman- 
nt par préférence. Enfin fi l'on peut ju= 
du mérite des vins par les prix que les 
rchands y mettent, lorfque le meilleur 
de Bourgogne fe vend trois cens livres 
les lieux, le vin fin de Champagne 
vendra dans les caves de Silleri & d’E.- 
nai , fix , fept & huit cens livres. 
La Comt. Mefieurs , croyez-moi,, laif- 


LE Vin, 


5 ce procès indécis. Auffi-bien n’y a-t-il 


nt de juge quiait droit d’en connoître& 
prononcer. Et quand il y en auroit un;,il 
pit fagement de mettre le procès au croc, 
A laiffer éternellement durer cette que- 
2. Les prétentions dont ces deux gran« 
{provinces fe flattent égälement, y en- 
iénnent une Jaloufie qui nous eft avan- 
eufe. Les partifans du vin de Bourgogne 
zux du vinde Champagne formentileft 
., deux fa&tions dans l’état. Mais leurs 
nèlés font réjouiffans. Leurs combats 
‘ont point dangereux. Il eft même tout 
amun de voir ceux d’un parti entretenir 
intelligences dans l’autre. On fe rapro- 
Mouvent fans peine : & il arrive rare 
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Le Vin. ment.que ceux qui ont tenu bon pour: 
- Bourgogne dans le commencement, d 
repas , ne fe réconcilient avec le CH 
gne dès avant le delfert. me 
Mais, Mefieurs , ne vous lailez pas te 
lement enchanter par les charmes du vin 
que vous ne rendiez juitice aux autresboi 
fons,quoique d’un mérite inférieur. No: 
recueillons ici depuis quelques années , ui 
cidre comparable à celui de, Rouen. C’e 
ma vendange favorite. Je vous en donm 
rai Je détail, après que M. le Prieur no: 
aura appris , S'il lui plaît, comment fe f 
la bierre. | 
Labierrean- : Le Pr. Les matières néceflaires qui < gt 
ciennement trent dans la compofition de la bierre fa 
crypte. LP orge , le houblon, & la levâres. 
Eau, L'eau doit être légère & pénétrant 
Cette qualité fe déclare dans l’eau , pan 
facilité qu’elle ade moufler avec le fiva 
Sielle prend peu la moufle c’eft une ma 
que qu ‘elle eft revéche & chargée de pri 
Orge.  cipes étrangers à fanature. L” orge qui e: 
tre dans la bierre doit être germée & e 
fuite moulue. Pour pouvoir germer , e 
Orge ger. doit tremper durant. vingt-quatre heure 
mée. puis ètre portée : au cellier, qu'on appelle 
Le germoir germoir , où elle demeuré étendue Jufqu 
ce. que le germe.en forte de chaque erair 
dé-lylongueurdequatre à cingqdignes. 
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la fait fécher enfuite dansun bâtiment cou- Lx 
vert qu'on appelle la touraille , fur un plan- _. me y 
Cher à claire voye, & dont les ouvertures D 
font couvertes de grandes piéces d’étoffe 
de crin de clieval. L’orge étendue, & de 
lems en tems remuée fe féche, à l'aide de 
a chaleur qui monte d'un fourneau placé 
feflous, & qui s’éléve au travers du plan= 
cher & de l’étoffe. 

L'orge, tant celle qui eft germée, que 
celle qui ne left point, car on les mélange 
quelquefois ; eft mife enfuite au moulin 
sour y être brifée groffiérement ; de fiçon 
“ependant que la farine fe détache du fon. 

Les vaifleaux néceffaires pour faire la 
rierre, font les grandes chaudiéres de cui- 
fre, & les cuves de bois. Les chaudiéres Lachaudié 
Dnt environnées de maçonnerie, & pofées '€- 
uf un fourneau de brique auffi large 
(te la chaudiére.s té 

La cuve doit avoir deux fonds, le fond: La cuve: 

téritable , & lefond volant. Le fond véri- 
able quiefkle plus bas, defcend un peu 
n pente, Jufqués vers le milieu où ileft 
ercé & bouché avec un bâton plus haut La tapes 
ue la cuve n’eft profonde. A deux pouces 
u-deffus du vrai fond , eft le fond volant, 
ompofé de planches qu’on léve quand on 
: veut nétoyer , & percé d’une multitude 
&très-petits trous. Sur ce fond fupérieur 


EL A 
BIERRE. 


Brafler. 


eur. 
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en étend un peu de houblon ; ou l’épaif-. 


{eur d’un pouce d’épis de froment fans) 
grains. C’eft R-deffus que fe mèt la farine: 
d'orge. L’eau chaude qu’ontire de la chau-: 
diére, par le moyen d’une poñnpe, entre: 
dans le bas de la cuve par un tuiau quii 
s’infinue entre les deux fonds. De-l elle: 
monte peu à peu par les petits trous du 
fond volant : elle fouléve & fait nager tou-" 
tes les matiéres qu’elle rencontre plus haut. 


Elle ne doit être ni trop chaude, ni trop 
froide: mais en enfonçant une péle de’ 


bois dans la chaudiére, on reconnoît le: 
jufte dégré de chaleur que doit avoir l’eau, 
lorfqu'on la voit frémir autour dela péle. , 
En ce moment on retire le feu, & l’onin- 
troduit l’eau dans la cuve, puis à force de: 
péles & de bras, on remue fortement la! 
farine , pour en faire pañler toute la fub- 
ftance dans l’eau. C’eft de ce travail 
qu’eft venu le mot de braffer & de braf-: 


On laiffe à la farine une heure de repos. 
À près quoi on léve la tape’ou le bâton qui 
bouche l'ouverture du fond, & qui s’éléve 
du milieu de la cuve. L'eau chargée de 
ce qu'il y a de plus fin & de plus nourif. | 
fant dans l'orge, s’échape par les petits 
ous du fond volant, où le fon & les 
parties les plus groffiéres font arrêtées, sd 
elle 


FÀ 
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Île va fe rendre par l'ouverture du véri: 
ble fond dans un réfervoir. 

On introduit de nouvelle eau dans la 
ruve : on braffe encore la même farine une 
sconde & une troifième fois, & l’on en 
xprime ainfi toute la fubftance. On fait ce 
qu’on mèt d’eau dans une chaudière , & 
ce qu’il en entre dans la cuve, en ces dif- 
férentes reprifes, La proportion de l'orge 
ivec l’eau , eft d’un feptier d'orge pour le 
muid d’eau. | 

… L'eau chargée de la graiffe de l’orge, eft 
| se du réfervoir , pour être portée dans 
ane chaudière où l’on la fait bouillir avec 


He fept livres & demie pour le muid d’eau. 
Pour: faire de la bierre rouge, on laiffe 
ouillir le tout pendant vingt-quatre heu- 
ces. Pour faire de la bierre blanche , il fuf- 
ht qu’elle commence à bouillir. On la fait 
efroidir en la verfant dans des bacs : ce 
ne des cuves plates, fort larges , & fans 
* S Lorfqu’elle eft tiède, on la 
fait pafñlér dans une autre cuve, où l’on 
mèt un feau de levûre par muid. La le- 
würe eft l’écume que la bierre jette hors du 


1 #3 la nouvelle. Ce levain ,après avoir 
été fept heures dans la cuve, cornmence 
à faire travailler & à unir intimement la 

 Tom.ll, Part. PR 


des bouquets de houblon mâle, à raifon : 


LA 


BIERRE 


Les bacs, 


ë 
Lalevüre, 


tonneau , & qu’on recueille pour faire fer- : 
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La farine de l'orge, & les efprits du houblotis 
TERRE On entonne alors la biere > & on larfle 
un tems les vaifleaux ouverts, afin qu’elle 
écume & fe décharge de ce qu’elle a d’im=. 
Pur, pendant deux jours. On remplit Je: 
tonneau de quatre heures en quatre heures. 
Double bier. La bierre dont j'ai parlé, eft la double: 
re: bierre Si fur Jemuidd’eau l’on ne-mèt que moi. 
timple:pe. …, AS + +. ei 
titebierre, ti des dofes que je viens de dire, tant 
d'orge que de houblon & de levûre, c’efti 
de la biere fimple. Si l’on n’y mèt quele: 
tiers, on la nomme petite bierre, Une lé... 
gère pointe de coriandre, produit dans: 
l bierre un très-bon effet. Les brafleursi 
de Paris , qui: la font parfaite, s’en tiens 
nent à cet agrément, & fe gardent bien, 
n1 de l’épaiffir avec le miel , ni de l’'affadir : 
avec le fucre,ni de la rendre furieufeavecde : 
r  livroye,du gingembre & des épices COM 
me on fait quelquefoisà Lille & à Londres, | 
oo . Es bierre fe perfeCtionne en bouteilles, | 
* fi elle n’y demeure que quelques mois: 
Mais après un terme , tantôt plus court, 

tantôt plus long, & qu'il faut prévenir, 
elle acquiert dans le verre & dans le graiss 

une amertume infuportable. 3 
: Hiftoire de L’ufage de la bierre eft de tous les tems 
Ja bierre & & de tous les païs, où il n’y a point de, 
 ducidr. vignes, Le cidre-pañle pour n'être pas une 
‘invention ancienne, Ou fi l'on trouve 
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(des preuves * qu’il ait été en ufage , même 
ichez les Hébreux & ailleurs, il faut con- 
‘venir que l’ufage en a été moins univer- 
‘fl, & ce n’eft que dequis trois cens ans au 
plus, qu’il eft devenu commun en Angle- 
terre & en Normandie, où l’on montre 
‘encore dans plufieurs monaftères l’ancien- 
ne braflerie, aujourd’hui inutile. L’ufage 
ee cette liqueur agréable & bienfaifante fe 
‘répand de plus en plus depuis une ving- 
Itaine d’années dans nos provinces voifines 
de l’océan. Mais je ne veux pas m’oppofer, 
par une plus longue hiftoire,à l’impatience 
‘où eft M. le Chevalier, de favoir comment 
le cidre fe fait. | 
La Comt. Le cidre eft le jus des pom- 


fage ordinaire , comme la reinette , le cal- 
ville , & bien d’autres ; mais des pommes 
| 3 plus ruitiques, ou qui ont le moins 
id’agrément. Parmi ces pommes qu’on 
‘peut appeller fauvages , les unes font dou- 
(ces, lesautres fûres. Celles-ci font un mau- 
vais cidre , & le plus court eft d’en arraz 
cher le plant , ou de le greffer. Les pomimes 
douces font les uniques bonnes pour faire 
‘un cidre gracieux , & qui ne fatigue ni la 


# Sicera Hebræo fermone { shecar } omnis potio no= 

e@minatur Quæ  inebriare poteft , five illa quæ frumenta 

onfçitur ; five pomorum fücco. H'erom, ep. ad Nebote 
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Le Ciore. langue ni la tête. On cueille proprement 
les pommes, ou lorfque dans une année 
abondante cette cueillette coûteroit trop à 

faire , on abbat le fruit à coups de perches, | 

On le laifle expofé à l’air en différens mone | 
 ceaux. sy perfeétionne : puis on le porte | 

au grenier, où l’on range chaque efpéce | 

felon fon dégré de maturité, pour le pre£ 

‘furer de même à différentes reprifes , jufs 

ques bien avant dans l’hyver..On brifé 

# d'abord les pommes triées & fans pouris 
ture, dans une grande auge faite en cer- 
cle ; fous une ou deux meules de bois , po= 
_dées debout , & attachées par leur effieu à 
un arbre tournant , qu’un cheval fait aller. 
Au défaut de cette auge , on peut brifer les 
pommes avec des pilons. On les emporte 
enfuite fur un prefloir femblable à cel Ï 
qui fert à fouler le raifin : & afin que cett 
bouillie de pommes fe puiffe maintenir fut 
le prefloir , on en mèt en quarré un lit de 
quatre ou cinq doits d’épaifleur, fur lez. 
quel on étend de la paille qui déborde 
quelque peu. Sur cette paille on mèt une 
# feconde couche de pommes pilées, puis 
un rang de paille, & en continuant ain 
tant qu'on le juge à propos. Au lieu de 
paille, nous faifons ufage ici de grandes 
toiles de crin , qui contiennent: mieux: 
marc, On abaifle enfuite les grands b: 
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du prefloir avec la roue, & le jus coule Le Cionr. 
idans un vaifleau enfoncé en terre, d’où 
‘on le tranfporte dans les tonneaux pour l'y 
(hiffer bouillir quinze jours ou trois fe- 
imaines durant : après quoi on le bouche. 
Le Comte. I] ÿ a un autre petit preffoir, 
(qui épargne l'embarras des lits de paille 
& des recoupes. On le nomme prefloir à 
(coffre, parce qu'il elt fait comme un 
icoffre, & contient tout.ce qu’on y veut * 
ifouler, pommes, poires, ou raifins. Un 
\des bouts du coffre , eft une piéce de bois 
imouvante qu’on poufle à l’aide d’une 
| roue & d’une vis, & à mefure que le marc 
‘eft preflé, le jus coule par les ouvertures 
des côtés. 
+ La Comi. Pour boire le cidre dans fa 
|perfection , & pour le rendre mouffeux , 
al faut attendre qu’il foit fait dans le ton- 
ineau: & lorfqu’il flatte agréablement le 
goût , on le colle comme le vin, &onle 
mèt en bouteilles : 1l s’y foûtient beaucoup 
mieux & plus long-tems qu’en-cercles. El « 
n’y a pas beaucoup de façon à cette ven- 
dange : c’eft en quoi elle me plaît davan- . 
Vote n. | 
Le Chev. Puifque chacun fait les frais vin 4: ge: 
d’une excellente boiffon , il eft jufte que je nièvere. 
fournifle auffi la mienne. Celle que je + Av. 
vous préfenterai a deux qualités fort efti- "7 
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prefque rien. C’eftle vin de Génievre : on 
pouroït l'appeler le vin des pauvres , quoi- 
que des perfonnes très-riches en faffent 
ufage. Il fe fait avec fix boifleaux de grai- 
nes de géniévre, & trois où quatre poi- 
gnées d’abfinthe. On laifle infufer le tout 
durant un mois dans cent pintes d’eau. On 
peut en laïffer tomber le marc, & tirer 
la liqueur à clair. Elle eft beaucoup meil. 
leure & plus gracieufe étant vieille. C’eft 
une boiffon inventée ou perfe&tionnée par 
le Comte de Moret, fils d'Henri IV. dont 
Je viens de lire l’hiftoire. Ce prince qu’on 
avoit cru mort à la bataille de Caftelnau= 
dari , paffa le refte de fa vie, qui fut très- 
longue , dans une retraite où il vivoit très= 
faintement avec quelques autres folitaires, 
11 jouit toüjours de la plus parfaite fanté, 


avec le fécours du travail des mains, & 
 LePr. Tousles peuples ,à qui la natu 


ette boiflon. 
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ou les loix refufent l'ufage du vin ,ontir 
venté des boiffons différentes. Les Ind 
tirent du palmier une liqueur excellente; 
mais qui ne dure dans fa bonté que quel=. 
ques Jours, Les Turcs ont de certaines 
pâtes qu’ils délayent dans l’eau pourren- 
dre celle-ci, où plus agréable > où plus 


nouriflante, Les Américains font 
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DE LA NATURE, Entr. XIV. 389 
ans l’eau leur pâte de cacao, Les Lithua- Dirrerew: 
niens ; les Polonois & les Mofcovites qui Tes Bois- 
nt beaucoup de miel, le délayent dans" 
de l’eau, qu’ils font un peu bouillir, puis 
érmenter au foleil. Ils en font une liqueur 
Aui a beaucoup de force, & ne manque 
pe d'agrément. C’elt ce qu’on nomme 
ydromel. Les Anpglois tirent des boiflons Hydromel. 
de la framboife, de lagrofeille, de la frai- 
Le, & de bien d’autres fruits. Mais leur li- 
queur favorite eft le ponche, qui eft une Ponche. 
| aFtrees de deux tiers d'eau-de-vie, 
ÿ d’un tiers d’eau commune, Ils.y joi- 
nent une dofe de fucre, de canelle, de 
æBirofle en poudre, de pain rôti, fouvent 
des jaunes d'œufs & duslait pour épaiffir 
[le tout. | 
s£Ee Cher. Dé l'eau-de-vie & du laits 
voilà un étrange aflortiment! 
. Le Pr. Nous leur faifons le procès fur 
le mélange de leurs boiffons: ils nous 
rendent la pareille fur la diverfité de nos 
Lragoûts. se | 4 
… Le Comte. Ce qui me feroit le plus fuf- 
| 4 dans de-ponche ; & encore plus dans 
es autres liqueurs fortes, c’eft l’ufage de 
IVeau-de-vie qui en eft toñjours la bale, & 
que je crois pernicieufe. 
Le Chev. Mais l’eau-de-vie eft un ex- Eiu-de-vies 
Kkrait de ce qu’il.y a de plus fin & de plus 
; R 4 
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Dirreren- fort dans le vin, Quel mal en peut-il ar= 
dr. river $ ER !  : | 
Le-Comte. Ces efprits fi vifs & fiagif- 

fans, {ont bridés dans le vin , & rectifiés 

par les autres principes qui les accompa- 

gnent. Celui qui connoiît la ftructure de 

notre corps, & la force de ces princi= 

pes, a pris foin de les diftiler & de les mé- 

langer dans la jufte proportion que nos or- 

ganes demandoïient. Mais lextrait que 

vous faites de la partie du vin la plus agif= 

fante, en la féparant par la violence du 

feu , d'avec celle qui en modéroit la fou- 

Danger des Que ne peut manquer de porter par-tout 
liqueurs, le trouble & l'incendie. Je ne difconviens 
pas qu’on ne puifle en faire ufage à titre 
de remède, comme on fe fert des autres 
diftillations chymiques. Mais l’ufage tant. 
{oit peu fréquent de ces liqueurs violen+ 
&es , ne peut manquer , ni d’altérer le fang 
ni d'affecter les organes mêmes » &e Ce raie 
fonnement n’eft quetrop juftifié par l'exs 
périence. ice 
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QUINZIEME ENTRETIEN. 
LE PRIEUR, LE CHEVALIER. 


Le Chev. (70 Pagréable fraîcheur 

qu'on éprouve en entrant 

Mfaris ces Eds » ne remarquez VOUS point 3 

 Monfieur , qu’on reflent encore une je ne 

‘fai quelle émotion qui plaît , & dont vous 
| Pourez trouver la caufe mieux que mor. 

+ Le Pr. La lumière du jour affoiblie par 
‘Fépaifleur de la verdure, la beauté & la 
hauteur de ces grands arbres , enfin le fi- 
 lence profond qui règneici par-tout , tou= 
tes ces chofes réunies, ont unair de nou- 
‘veauté, de grandeur & de majefté qui fra- 
:pe d’abord, Elles nous portent au recueile 
ment &c nous invitent à penfer.. 

- Le Chev. Voilà lendroit du mondele 
Mois propre: pour: difcourir fur Phiftoire 
aturelle. Mais je doute que la forêt ctle= 
\Éréme nous puille fournit rien de curicuxl 


KR 5 


SR: 
Les 


392 LE SPECTACLE 


Les Bors, Ce n’eft d’un bout à l’autre que la répéti- 


ag 


tion de la même chofe , toûjours des feuil= 
les , toûjours du bois. a 

. Le Pr. Effayons de confidérer ce bois 
fous les différentes faces , & dans les diffés 
rens ufages qu'il peut avoir. Peut-être y 
trouverons-nous , autant qu'ailleurs, des 
fujets d’admiration & de reconnoiflance, 
Commençons, Je vous prie, par com 
parer les hautes tiges que cette forèt élève 
dans l'air, avec ces petites plantes qu’on 
cultive là-bas dans la plaine. Quelle diffé- 
rence entre ce jardin-ci & les nôtres ! Les 
nôtres {ont fpacieux , quand ils contien= 
nent quelques arpens de terre. Celui-ci 
couvre un païs tout entier. Les produ- 
étions en font fans nombre , & d’une taille 
démefurée. Cependant tous ces troncs fi 
bien nouris , font à peine diftans de quel- 


D 


ques toifes, fouvent à quatre ou cinq 


_ piés lun de l’autre. Qui a pû entreprendre 


& amener à fa perfeétion tout cet ouvrage ? 
Quel jardinier a pris foin de planter cette. 
prodigieufe multitude d’arbres ? Qui a pû 
fufñre au foin de les élagueur , de les ar= 
rofer ? Je cherche avec une égale curiofité 
quelle peut être l’origine de ce jardin im< 
menfe , & quelle en peut être la deftina< | 
tion. 


Originedes « Ce n’eft point l'homme qui a été chargé : 
forêts, | | SE | 
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de planter ni d'entretenir les forèts. Le Les Bors: 
blé ; les légumes, la vigne; & quelques 
arbres affez peu élevés ont étéfoümis à fon 
induftrie, pour l’occuper & l'exercer uti- 
lement. Les plantes qu’il cultive ont été 
proportionnées à fa petitefle. Elles mon- 
tent peu, pour ne pas refufer un accès 
facile à la main qui les façonne. Mais Dieu 
s’eft réfervé les arbres des forèts : & quoi- 
qu’il donne auffi l’étre & l’acroiffement à 
toutes les autres plantes, les forèts font 
proprement fon jardin, Lui feul les a plan- 
tées : lui feul les entretient. C’eft lui qui 
en difperfe les petites graines fur toute 
une large contrée. C’eft lui qui a donné 
des aïles à la plûpart de ces graines , pour 
_être plus aifémént emportées par l'air & 
répandues en plus de lieux. Il fufit pour 
s’en convaincre; de jetter l’œil fur la graine 
dutilieul, de Pérable, & de l’orme. C’eft 
lui qui entire enfuite ces vaftes corps qui 
s'élèvent fi majeftueufément dans les airs. 
Euï feukles afFermit par de fortes attaches, 
& les maintient dans la durée de plufieurs 
fiècles, contre les efforts des vents qu’il 
envoye fur la terre. Lui feul tire de fes tré= 
fors des rofées & des pluies fuffifantes, 
_pour leur'rendre tous les'ans une verdure 
nouvelle, & pour y entretenir une efpéce 
d’immortalité, Nous allons encoreaujour- 
R 6 es 
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Les Bois. d'hui de les forèts où les Druïdes cueilà 
# _loïent en cérémonie le gui du chêne, ily 
k a plus de deux mille ans. Nous retrous 
#0 vons encore la forèt d’ Ardennes, qui cou< 
commen, vroit une grande partie de la Gaule Belgi< 
Caf, que;long temsavant Jules-Céfar : La Fo= 
rèt-noire ; & la Forét de Bohéme, font les 
reftes de la forèt Hercinienne, qui COU«. 
vroit autrefois la Germanie entière, & 
s’érendoit jufqu’ en Tranffylvanie. : 
Le Chev. Affürément , ce ne font pasles 
hommes qui ont planté ces vaftes forèts. 
Ils ne fayent que les abbattre. Mais l’ori= 
gine n’en eft point difficile à trouver : c’eft 
ré terre qui les produit d’elle-même.Qu'’on 
néglise de cultiver de certaines terres , il 
y viendra du bois tout naturellement. 
Laterre … Le Pr. Nous nous formons de la fécon- 
n'efpoint dité de la terre , une idée confufe , quien 
féconde par [ui attribuant ce qu’elle ne fait point ; def. 
sle-REMe. Lonore la vérité , & affoiblit notre recon- 
noiffance. Nous avons déjà remarqué que 
tout ce. qui naît de la terre eft un corps 
organifé , qu’elle ne peut façonner, & qui. 
a été formé dès le commencement pat 
une volonté de Dieu, tout auffi exprefle. 
que celle qui a formé la terre elle-même 
La graine qui reproduit cette plante, eft 
en petit une plante toute femblable à la: 
précédente, & quine fait que fe dégager 


Ho 


DE LANATURE, Entr. AY. 395 | 
& s’accroître. Mais non-feulement la terre Les Boiss 
ne peut former aucunes plantes; on peut 
&on doit même dire, ce me femble , que 
ce n'eft pas proprement la terre qui les 
nourit. Elle eft deftinée à recevoir , à con 
tenir, & à livrer aux plantes les fucs nou 
riciers dont celles-ci ont befoin : en ce fens 
elle eft féconde. Mais ce n’eft point de fa 
fubftance qu’elle fournit les fucs aux plan- 
tes : & elle ne leur donne, ni lation , ni 
Vacroiflement. D'elle-même, c’eft une 
mañle lourde, féche, ftérile, qui tire 
d’ailleurs les fucs & l’aliment qu’elle com 
munique aux animaux, & à tout ce qui 
trouve fa vie en elle. 

. La verdure ; les fleurs & les graines dont 
les arbres fe couvrent & fe dépouillent tous 
les ans, la féve dont il fe fait une diffipa- 
tion perpétuelle, & dont nous éprouvons 
la fraicheur, non-feulement dans les fo- 
rèts, mars même dans un chantier, & 
long-tems après que le bois eft abbatus 
{ont des pertes.qui épuiferofent-la terre à 
la longue, fi'elle en fournifloit du fien là 
matière. Les coupes qu’on fait dans les 
boïs taillis & dans les hautes futayes, & 
qui fe renouvellent toûjours après certains 
efpaces de tems. étant mifes enfemble du« 
rant quelques fiècles, formeroient des 
monceaux aufi hauts que les montagnes 
+ 
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Les Bots. où l’onles taille. Si la terre produifoit où: 
nourifloit du fien tous ces bois ; 1l faudroit 
qu’elle ufât fes propresentrailles. Les mon- 
tagnes intérieurement minées & dévorées. 
par le travail de tant de profondes racines ;. 
diminueroient fenfiblement. L’inanition 
les auroit abaiflées de fiècle en fiècle : & 11 
y a long-tems que de fi petites éminences 

feroient au niveau des plaines. 
Experience Il en eft de la terre qui nourit.nos fo- 
de var Hel- jôts fans diminution de hauteur & de vo- 
ques lume , comme de la terre d’une caiffe qui 
nourit un oranger. Qu'on mette deux 
cens livres de terre dans une caifle, en 
y plantant un arbre, cette terre pefée au 
bout de trois ou quatre ans, fe trouvera 

encore éxactement du même poids. 

Le Chev. Cependant cet oranger a pris 
de l’acroïflement : ila porté deux &trois 
fois de nouvelles feuilles & de nouveaux 
fruits. Tout cela pefe : où l’a:t-il donc 
pris ? Pa | 
Le Pr: Puifque la terre fe retrouve 
éxactement du même poids, la matière 
des acroïfflemens vient d’ailleurs. La terre 
n’eft que le lieu qui contient la plante , & 
le canal des fucs qui la nouriflent. C’eft 
donc une puiffance toûjours agiflante & 
une fagefle toûjours bienfaifante qui a pris 
foin de planter ces grands arbres, qui les 
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entretient fans notre fecours, & qui neLes Borser 
«ceffe de faire rouler dans l'air & dans la 

terre , l’eaur, le fl, l'huile, le feu , & tous 

Les principes , foit fimples ; foit mélangés, 

dont chaque efpéce a befoin. 

Le Chev. J'entens à préfent en quel fens Deftination 
Ma terre eft féconde. Mais Dieu qui eft ds forêts. 
H’auteur de cette fécondité, nous auroit 
ifait beaucoup plus de bien en formant de 
Lorandes forèts d’arbres frutiers, au lieu 
de multiplier ainfi les arbres ftériles. 

… Le Pr. Lesarbres des forèts font appellés 

Iftériles , par comparaifon avec d’autres, 
(dont les graines font enveloppées d’une 
chair, qui en les confervant, fert auffi à 
inous nourir. Mais les premiers ne font , 
dans la vérité , rien moins que ftériles : ils 
Éfont pour nous une fource intâriffable de 
richefes & de commodités fupérieures par 
tbien des endroits , à celles que_nous tirons 
des arbres fruitiers. 

Le Chev. Les forèts peuvent nous don- 
ner de l’ombre pour nous rafraîchir en été, 
&r du bois pour nous chauffer en hyver. Je 
iny vois rien de plus. ; 

Le Pr. Tout en eft utile: éxaminons 
d’abord l’ufage des feuilles : nous conti- 
inuerons par les graines : de-là nous defcen- 
«drons aux écorces , puis aux racines : & en- 
|fin nous viendrons aux différens ufages du} 
fois, 
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Les feuilles font utiles fur l'arbre, & fé 


font encore après leur chûte. Sur Parbres 


elles font une.des grandes beautés de la 


nature. Nos arbres fruitiers n’ont rien qué 


approche de la verdure des forèts. Elle 
procure à l’homme & aux animaux une 
fraîcheur auf falutaire que délicieufe. Elle 
fournit la vie aux arbres même. Puifque 
comme l'arbre étend fes racines dans la 
terre pour fucer par leurs chevelus les li- 
queurs qu’elle contient , de même il étend. 
fes rameaux dans l'air, pour en recevoir 
par les fofñpiraux de fes feuilles, les efprits 
& la chaleur quis’y infinuent, & qui vont 


animer le cours de la féve jufqu’au bout. 


des racines , fi même une bonne partie de 
k féve des arbres n'y eft introduite par les: 
feuilles : ce qui peut aifément fe juftifier 
par le promt dépériflement de la pläpart: 
des arbres qui manquent d'air, fur-tout! 
par le haut : d’où il arrive que n’y ayant 


fur eux aucune chûte d’air qui leur aporte , 


dé nouveaux fucs , ils languiffent 8 meus 
rent faute de la partie de leur nouriture ; 
peut-être la plus néceflaire à leur végétas 
ton. Jar + 4 

-Lorfque l'air, referré par les froids} 


n'éxerce plus fon reffort fur la féve, celles. 


d:s'engourdit , & fi elle ne ceffe pas to= 


talement de couler; du moins elle né 
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icoule que très-foiblement. Les feuilles qui Lis Borsé 
ae difhipent plus: leur fuc par: la tranfe 

piration , comme elles faifoient en été, 
s’épaifhiffent &:tombent par leur: propre 

poids, ou à là moindre fecouffe des vents 

aufquels elles fervent de jouet. La terreen 

‘eit bien-tôt couverte : elles fe pouriffentau 

bas des arbres, & fous les piés des ani. 

maux. On les croiroit perdues & entiére- 

ment inutiles : mais c’eft certe pouriture 

même qui fait la graifle de la terre. Les 

pluies en détachent le fel qui. y relte, & 
Femportent avec elles autour des racines, 

kdont les chévelus s’en faififent. Cette jon- 

(chée de feuilles préferve fous fon épaiffeur 

les racines. des plantes encore jeunes, & 

Les mèt à couvert des atteintes du grand 

lhêle & des vents froids, Elle couvre les 

élands & toutes les graines, & entretient 

autour d’elles une humidité qui les aide à 

«wermer , comme f1 elles étoient dans la 

terre la plus douce, & fupplée ainfi au 

travail de l’homme. Les gens de campa- 

pre en font fouvent de grands amas : ils 

brûlent ces feuilles tout l’hyver ,& en font 

des cendres propres à defferrer les terres 

ifortes & parefeufes. At à 

. Les graines, dont il femble que le vent Ufigé deg 
fe joue aufi-bien que des feuilles, n’en-graines. _ 
Kont que micux difperfées ; pour étendre 
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Les Bois. & multiplier les efpéces. Après le fervicé 
important de perpétuer nos forèts , elles 
| nous fervent encore à divers ufages.. 
Glands, Les glands de toutes les différentes for 
Feines, tes de chênes, les feines du hêtre ,& bien: 
d’autres graines , font la nouriture chérie: 
# des porcs & des fangliers. Les bayes d’une: 
multitude d’arbres & de buiflons, fervent 
de reffource à la plupart des petits oi= 
Noifcttes, feaux. Quoique nous cultivions dans nos | 
jardins les arbres qui donnent lacornouile. | 
ke, la noix, l’avelline & la noifette ,tant | 
l franche que la commune , c’eft par tout 
qu'on trouve dans les forèts le cornouiller : 
& le coudrier. Lenoyer quiaime le grand 
air ,n’eftbien , ni dans un jardinouilnuit 
à tout ce qui l’environne, ni dans un bois. | 
Noix; oùileft écouffé. Onlelaïfle en pleinecam= 
pagne ;où il ne demande pas plus de culs | 
ture que les arbres des bois. Il nous donne 
une graine préférable à bien des fruits» 
foit pour l’ufage de la table, foit pour 
Huile de Phuile qu’on entire, & qui fert à éclairer 


L. 


Lo les pauvres à peu de frais, & à immorta= 
_lifer les ouvrages des peintres, dont elle 

fortifie & marie admirablement les cou. 

. Jeurs. | ‘à 

” Je ne vous dirai rien des chataignes , des. 


amandes douces où amères, ni de tant 
d'autres grains dont l’ufage nous eft fam 
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er. Parcourons feulement les principales Les Bois, 
péces des noix ou des amandes étrangè- 
#s qu'on eftime le plus. | 4 
La noix-mufcade eft de ce nombre: Noix mul. 
m en fait cas pour fa chaleur bienfai- cad, 
inte, & pour fon odeur aromatique. C’eft 
graine d’un arbre qui croît dans l’ifle 
2 Banda , & dans quelques autres de l’o= 
San oriental , dont les Hollandoïs fe font 
bproprié les récoltes ; foit à titre de con- 
puètes , foit en payant aux Infulaires des 
enfions qui font plus utiles à ceux-ci que 
produit de leurs arbres. Cette noix eft 
‘abord couverte comme nos noix , d’un 
artout grofher , qui fe fend peu à peu de 
i-même , & enfuite d’une efpéce de brou 
u d’enveloppe charnue, qui embraffe » 
pute lanoix.Cebrou qu’onnomme macis Macis, 
E fort eftimé pour fon excellente odeur 
* pour fes qualités médicinales. La noix 
pus eft envoyée confite , ou féche & dé- 
puillée du macis. Elle eft d’ufage dans les 
[aifonnemens & dans les remèdes. 
Le caffé, qui par fes bons effets , a pris Cañté, 
wveur par-tout, eft la baye où la graine 
l'un petit arbre qui n’étoit autrefois con- 
x qu'au royaume d’ Yemen en Arabie, La 
rmence qui fe trouve dans le cœur de fon 
tuit , ayant la propriété de tenir la tête 
pre & éveillée , lorfqu’on ls prend en in. 
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Les Bois. fufion, les moines Arabes furent , dit-on 


les premiers qui en firent ufage pour ac 
quitter, fans afloupiffement , leurs office 
nocturnes. Cette boiflon artificielle s’ac 
crédita affément parmi des nations qui 
inventent fouvent de nouvelles, pour rem 
placer le vin dont la loi de Mahomet leu 
interdit l’ufage. D'abord quelques Doa 
teurs Turcs s’oppofèrent à l’introdu&io: 
de cette boiffon ; comme trop agiflante , 
ténant trop de la force du vin. Mais ! 
mouphti leva la difficulté: le caffé fu 
déclaré non-vineux & licite. On en f{ 
ufage publiquement à Conftantinople 4 
au Caire, d’où il nous fut apporté il | 
a environ foïxante ans. É 
Le Chev. Je fuis furpris qu’on ne fem 
pas au moins dans nos provinces mér: 
dionales , une graine fi utile & de f1 gran 
débit. Due 
Le Pr. Elle ne réuffroit ni B n1 ailleurs: 
parce qu'il faut qu’elle foit femée auffi-t& 
qu’elle eft recueillie. On croyoit autrefois 
& bien des gens croyent encore, que le 
Arabes de Mocha marinoient ou leffi 
voient les femences du café, avant qu: 
de nous les envoyer ; pour empêcher qu’oi 
ne püût les femer , & qu’on ne leur ôtâ 
le profit de cette plante en la multipliam 
ailleurs. Mais depuis qu'on en a port: 
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Batavia & en Hollande ; puis de Hol. 
nde en France, où on les a cultivées 
‘ec fuccès, on a reconnu que la fe- 
nce de cet arbre ne lève point quand 
a diffère quelque peu à la remettre en 
rre. Celles qui furent cueillies à Amfter- 
m, & envoyées à Paris, ne réufirent 
int. Mais toutes celles qu’on a cueillies 
.Amfterdam , à Maïfons, &au Jardin du 
oi fur les petits caffiers qu’on y avoit 
antés, ont fort bien levé quand on a 
1 foin de les mettre en terre fans délai. 
Le cafñer fe peut voir au Jardin royal, 
W 1ln'a que cinq ou fix piés de haut , & 
he tige de la groffeur d’un pouce : mais il 
Élèvedans l’ Arabie & à Batavia à la hau= 
ur de quarante piés, & n’excède guè- 
5 quatre à cinq pouces d’épaifleur. Il eft 
tout tems chargé de fleurs & de fruits. 
donne fur toute la longueur de fon 
pnc, des branches qui font toujours 
cactement oppofées l’une à l’autre, & 
tr différentes paires, dont l’une croife 
Lutre. Les feuilles qui tiennent de la f- 
nre du laurier ordinaire , font auf ran- 
es deux à deux. De l’aiffelle de la plûpart 
rs feuilles, naiffent des Aeurs blanches 
lune odeur douce, & aflez femblables 
H À lorient de Madagafcar, 


nelques plantes dans l’île de Bourbon *, Les Bous} 
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Les Bois. pour la figure à celles du jafmin, ave 
# cinq étamines au milieu. La baye ou ! 


Ufage du 
caffé, 


pour la figure & pour la couleur, à u 


fruit qui fuccède, ne refflemble pas mi 


bigarreau. La chair quin’eneft point de: 
agréable , fert d’enveloppe à deux coqui 
qui contiennent chacune une femenc: 
L'une des deux avorte aflez fouvent , faut 
d’avoir reçû fa fécondité dans le tems & 
la fleur : l’autre en devient plus forte à 
mieux nourie. | | | 

Il y en a qui font infufer le fruit entier 
après l'avoir féché. D’autres ne font infu 
fer que les enveloppes. La manière la plu 
ufitée, & qu’on trouve la meilleure, e: 
de ne faire infufer que la femence , apra 
lavoir un peu rôtie dans un vaifleau & 
terre vernilé, toûüjours plus fain qu’u: 
vaiffeau d’aitain ou de fer. Le jufte déer 
de la torréfaction, eft la couleur du caff 
tirant fur le violet , & l’expreffion d’un 
huile très-agréable à l'odorat. Le ca 
nouvellement pulvérifé a toûjours plus 
vertu: & Jetté dans l’eau bouillante, 
perd moins de fes parties volatiles qu 
quand il eft mis d’abord dans l’eau froïdl 
Lorfque le bouillon foulève la poudre dt 
caffé jufques fur les bords de la caffetiér 
on la fait rentrer, & on la précipite ave 
quelques goutes d’eau froide, * 
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nérience, attribuent au caffé les propriètés 


Limens , & d’éteindre les aigreurs lorfqu’il 

pris après le repas. Bien des perfonnes 
rn trouvent l’ufage encore plus eftimable 
2 matin pour diffiper lesennuis, les nua- 
ses, & les appefantiffemens de l’efprit qu’il 
end propre autravail. Perfonne n’ignore 
ii le danger qu’il y auroit pour le repos 
le la nuit à réiterer l’ufage de cette boif- 
n en un même Jour , ni les précautions 
qu'on prend de corriger l’amertume des 
sis du caffé par le moyen du fucre, du 
bain & du lait : du fucreen tout terms ; du 
ain quand'on le prend à jeûn ; & du lait 
rour les tempéramens maigres que ce fel 
{téreroit. 

Le Chev. Ÿ a-t-il, je vous prie, quel- 
tue choix à faire dans l'achat du café? 
Le Pr. On eftime beaucoup plus le petit 
erdatre, fur-tout celui qui a une bonne 


Marfeille , que le gros fans odeur qui nous 
uent par l'Océan. si 

Le cacao , qui fait la bafe du chocolat, 
( encore une graine. On la trouve ran< 
Ke par manière de pépins , ou d'amandes 
ans une efpéce de concombre ou de 
aelon, qui vient fur un petit arbre de 


de faciliter la degeftion , de précipiter les? 


Nos habiles médecins, fondés {ur l'ex- Les Borg: 


M. de Fuf- 


eu, em. de 


Acad. 
1713. 


Meur, & qui nous vient du Caïre par 


Cacao: 
Chocolit, 
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LesBois. l'Amérique. Ces amandess’ y trouvent au 


nombre de trente-cinq, quelquefois um 
peu plus. Etant dépouiliées de leur écorce 
par le feu , enfuite pelées , puis rôties dans 
une bafline à un feu modéré , elles fe pi- 
lent dans un mortier bien chaud. Les 
Américains les écrafent avec un rouleau 
de fer fur une pierre platte fort chaudes 
Il s’en forme une pâte douce qu’on cuftl 
avec un peu de fucre : voilà ce qu'on ap- 
pelle du chocolat de fanté. Pour faire dt 


. chocolat avec odeur ; on remèt ou danslé 


” mortier ou fur une pierre, quatre livres de 


Vanille.” - 


cette pâte & trois livres defucre en poux 
dre. Quand le tout eft mêlé ; on y ajoûte 
une poudre compofée de la graine de dix: 
huit gouifes de vanille , d’une dragme * 8 
demie de canelle & de huit clous de giro: 
fle. Quelques-uns y ajoûtent deux graini 
d’ambre gris. D’autres un grain de mufa 
Quoiqu’on ne pile guères y en mettri 
moins, peu-être eft-ce toijourstrop. On 
en bannit fur-tout le poivre & le singem: 
bre.. Cette compofition fe diverfife felor 
le befoin ou felon le goût des nations & 
des particuliers. Le tout promtement mèlé 
de crainte qu'il ne s’en évapore trop d 


.«* La dragme ef la même chofe qu'un gros ; qi 
contient la huitième partie d’une Once eu foixante : 
douze grains. À js 
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rolatil, on en fait des tablettes, qu'onLes Bozs, 
ient bien empaquetées, & qui femangent, 
pu qu'on met en liqueur. 

Le Chev.Comment cette liqueur fe pré= 
bare-t-elle € | 
Le Pr. Dans une pinte d’eau qui com= 
ence à bouillir, on jette quatre onces 
He chocolat nouveau, & quelque peu 
Moins de fucre en poudre. On couvre 
a chocolatière, & on la larfle bouillir du- 
fânt un quart-d’heure , en agitant fur la 
An la liqueur avec un moulinet. C’eft un 
pâton qui paile au travers du couvercle 
sercé exprès. On roule ce bâton dans fes 
Wiains dans deux fens contraires tour à 
tour. On éloigne le vaiffeau du feu : puis 
än quart-d’héuré après l'avoir retiré & 
aiflé repofer , on agite encore le moulinet 
Sour faire moufler la liqueur qu’on verfe 
énfuite dans les taffes, & qu’on prend lx 
Slüs chaude qu’il eft poffible, On prétend 

ue lé chocolat même en petite quantité , 
seut tenir leu de beaucoup dé nouriture;, 
& qu'il aide les fonctions de l’eflomac. 

- Le Che. F'aï fouvent entendu parler de Cocos. 
‘ noix de cocos , qu’il faut apparemment 
liftinguer du cacio, | sé 
- Le Pr. Ce font deux chofes toutes dif 
érentes. L'Inde, l Amérique , & d’autres 
sais ont des foréts de cocotiers, qui font 
Tom. II, Part, IL, S ; 


de Lemeri. 


Cachou. 
Hifoire du 
Carhou par 


M . de Fuf- 


feu, 
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Les -Bois.des efpéces de très- grands palmiers quif 


donnent des noix, fouvent plus groffes: 


Didliomaire que la tête d’un homme, Il feroit difficile: 


de dire, lequel des deux , ou de la grain 
ou de l'arbre même, produit le plus d'u 
tilité aux habitans. Le bois en eft bon: 
pour faire des maifons & des navires. Lai 
feuille qui eft grande & épaiffe fert à cou 
vrir les toits. On en fait un parchemin! 
propre à écrire. On en fait des voiles de: 
vaïfleaux. On tire des-branches, par lai 
térébration, une liqueur agréable comme: 
le vin, qu’on peut conferver par la cuife. 
fon, ou convertir en vinaigre. De deffous: 
l'enveloppe de la graine, on tire une bourre: 
très-fine, propre à faire des cordes, & à; 
calfeutrer les moindres ouvertures des: 
vaifleaux. La coque de la noix fert à faire: 
des tafles, des cuillers, & toutes fortes: 
d’uftenciles. La moëlle en eft excellente à! 


_ manger. On exprime de cette moëlle une: 


huile également bonne à manger & à brû. 
ler. Enfin cette moële contient depuis: 
deux jufqu’à quatre livres, d’une eau dé 
licieufe , qui fert de boiffon ordinaire aux : 
habitans, & de lait à leurs enfans. 

_ Le Chev, Peut-on favoir ce que c’eft que’ 
le cachou, dont on fait ufage dans:les : 
maux de gorge, & dans d’autres? Il a 
quelquefois l'air. d’une petite graine: on: 


Le 
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lle: prendroit fouvent pour une forte de Les Boreñ 
iterre. MB -SUOR JD: SAS 
Le Pr. Ce n’eft autre chofe qu’une: 
|pâte defféchée qu’on nous envoye , ou en 
mafle brute, ou en petits grains auxquels 
on a donné quelque odeur. Mais cette 
|pâte provient d’une noix qu’on recueille. 
fur le palmier nommé Arec.Onenextrait Noix 
un fuc ou un fédiment qui s’épaiffit, & d’Ar 
dont les médecins confeillent l’ufage. 

Il feroit trop long de détailler les autres 
fecours que la médecine emprunte tous 
les jours des graines de différens arbres, 
tant domeftiques qu’étrangers. Voyons 
d’un coup d'œil l’ufage qu’on fait des 
écorces. | | 

- Les écorces des arbres en-font la partie Ulage des 
qui contient le plus de {els & d'huiles : Ecorces, 
apparemment parce. que la féve & l'huile 
qui montent par les Jones filets du bois, 
retombent par l'écorce. Cétte abondance 
de fels & de principes végétaux fe mani- 
fefte par la bonté des cendres de l'écorce , 
toûjours préférables à celles du bois pelard 
ou écorcé. C’eft cette abondance de fel & 

d'huile; qui elt caufe que le tan ou les Le ‘ran: 
écorces de chênes & autres étant pulvé- 
rifées, font fi utiles pour façonner le cuir 
& le mettre à notre fervice. En poudrant 
ainfi une peau à plufieurs reprifés ; on l’af- 
z : 


ec, 


+ 4 
ÿ 
ee 


410: Le Srscracée:: 

Les Bois. fermit & on la rend fouple. Le fel qui læ 
pénétre de toute-part la fortifie & l’em= 
pêche de fe corrompre. L'huile qui $ y 
infinue par-tout l'aflouplit , ladifpole à fe: 
prêter à tous les mouvemens du cor 


qu'elle habille: mais elle fait plus, elle la 


rend impénétrable à l’eau. : 


Le tan ; aprés avoir façonné le cuir à! 


nôtre ufage,n’eft pas encore une matiére: 

Vottes. de rebut. On en fait des mottes, ou de: 
petites meules qui, étant bien féchées, fer- 
vent à chauffer, prefque pour rien, les 

pauvres gens. Les cendres de ces mottes 

n'ayant plus de {el ne font qu’une terre: 

morte, qui n'eft prefque’ plus: propre à 

tien. | 59100 

_: Il y a d’autres écorces d'arbre dont on 
fait un trafic très-confidérablé: il y en à 

__ d’aromatiques, comme eft l'écorce du: 
Canelle.  canellier de Ceylan. Il y ena de médecinas 
< les, comme eft l'écorce de l'arbre du Pé=: 
Quinquim. rou qu'on nomme: Quinquina, qui né 
manque prefque jamais d’emporter les! 

fiévres intermittentes, pourvû que’ cette’ 

écorce ne foit point vieille & éventée, IF 

Æcorces à y a des écorces propres à filer: telle eft 
fier, celle du chanvre, & celle de certains ar2 


bres des Indes, fur lefquéls lon léve- des 


longs filimens dont on fait dés-étoffés: 
mélées de foye ou de coron/1510 205 1 
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* Le Chev. Il y aquelques Jours qu'on fit Les Bois. 
préfent à madame la Comtefle d’un boëte | 
‘contenant deux grimaces, ou peloites à 

épingles, un mouchoir, & une paire de 
manchettes à dentelle. L’étoffe qui cou- 

vroit les deux pelottes , le linge dont étoit 

fair le mouchoir , & la dentelle des man- 

chettes , provenoient de l'écorce d’un mé- 

me arbre, tout naturellement & fans aucu- 

me fabrique. Voici ce que portoit la lettre 

qui accompagnoit le préfent. | 

=! Dans les montagnes méditerranées de Hif.##t. de 
la Jamaïque fe trouvent des arbres d’une 5 ne 
médiocre grandeur, ( queles habitans du spse0.2. 
païs appellent Lagetto). Les feuilles en pag.22.p/42. 
reffemblent à celles du laurier. L'écorce 168. € 109. 
extérieure eft dure -& brune ; à-peu-près 

comme celle des autres arbres. Mais ce 

qui eft fort furprenant , c’eft que l'écorce 
intérieure qui paroît d’abord blanche & 

aflez folide, eft compofée de douze ou 
quatorze couches qui peuvent être fépa- 

rées aflez facilement en autant de piéces 

d'étoffe ou de toile. La premiére de ces 

couches , qui vient après la groffe écorce, 

forme un drap affez épais pour faire des ha- 

bits. Les couches intérieures reffemblent à 

du linge & font propres à faire deschemi- 

fes. Mais toutes ces couches de l’écorcein- 
térieure dans les plus petites branches ; font 

S 3 


MES Bois autant de toiles de 
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me un rézeau. de foie). On fit autrefois 
Préfent d’une cravatte à dentelle de La» 
-&etto à Charles IL. Roi de la grande Breta- 
gne. Toutes ces toiles font aflez fortes 
pour être lavées & blanchies comme les 
toiles ordinaires. | 


gaze ou de dentelle 
très- fine, (qui s’étend & fe reflerre come. 


AG, p.132. Tlya ajoûte la même lettre , il y à dans 
Y4;4) à 


Le Liége. 


Ja même île un autre arbre * qui porte . 


des fruits dont la pulpe eft un favon qui 
peut fervir à laver cette toile , & dont les 
noyaux s’employent comme des boutons 
garnir les habits, 

Le Pr. I] ne faut point de manufa@tures 
dans ce pays.là : mais il ne faut pas aller fi 
loin pour trouver des écorces utiles. 

Le Chev. Le liége qui fert à conferver 
les liqueurs les’plus précieufes, n’eft , à ce 
qu'on m'a dit, qu’une écorce. 

. Le Pr. left vrai, & à l voir fi noire 
#1 raboteufe, & fi légére, on ne lui attri- 
bueroit pas une propriété auffi impor 
tante qu’elt celle de s’ajufter avec foupleffe 
à l’orifice de toute forte de vale, & d’être 
en même tems impénétrable à ja liqueur. 
Le liége, ou l'arbre qui porte l’écorce de 
ce nom, cit une efpéce de grand chêne- 


| * M. de Tournefort l’appelle Sapindus folis coflé 
this innafcentibus, Inftir, pag. 659. s 
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rerd qui croît en Gafcogne ; en Efpagne, Les Bors. 
en Italie, La glandée en eft plus efti- 

mée que cellé du chêne commun, pour 

mpraiffer les porcs. Son écorce d'elle- 
éme fe créve & fe détache étant pouf- 

ée par une autre qui fe forme deflous. 

Dn prévient le travail de la nature: ëc 

ur avoir de grandes piéces bien unies, 

on fait une incifion de haut en bas dans 

lécorce de ce grand arbre , & deux autres 

Hincifions tranfverfales, ou coronales, l'une 

vers la tête, & l’autre au pié. On léve 

toute l'écorce fans la rompre , puis on l'a- 

mollit dans l’eau. On la mét enfuite fur 

des charbons ardens , ce qui en noircit les 

dehors. On la réduit en table en la char- 

| geant de pierres , après quoi on la féche, 

\& on l’'embale pour le tranfport. 

C’eftencore en coupant circulairement, Poix, Ré« 

lou pour l'ordinaire en incifant quelque fines. 

| peu l'écorce de certains arbres , qu’on en 

(tire des liqueurs, des gommes, & des 

réfines d’un ufage fort varié. De cette 

façon le pin nous donne la poix , & le 
godron , ou brai liquide, pour poifler les # 
vaifleaux & les cordages. Le fapin , le mé- 

| Jéfe, le cédre, le cyprès, le thérébinte , 

le lentifque, & quelques autres donnent 

la colophone, la thérébentine, le maftic 

en larmes, l’encens, & toutes les diffé- 


5 4 
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Les Bois. rentes réfines dont on compole des ver: 
nis , des parfums ; & des remédes, : 
C'eft encore de l'écorce de plufieurs 
Baume, arbrifleaux de différentes éfpéces que dé- 
coule le baume qui eit une liqueur réfi= 
neufe dont l'odeur admirable i invite J'hom- 
me à rechercher, & À mettre en œuvre 
fes autres propriétés, Son grand mérite 
eft de nétoyer & de confolider les playes, 
De Judée, Le baume qui croifloit autrefois en Ju 
dée, en a été arraché entiérement & 
tranfporté au grand Caire, qu'on croit 
être le feul endroit où il foit cultivé. On 
en cultive une autre efpéce qu’on nomme 

De Copahu. de Copahur, dans le Bréfil, & dans notre 
Storax li colonie de Cayenne. Le baumierqui don. 
quide. ne une Jiqueur gluante d’une odeur {em- 

blable à celle de: l'arbre, & appelléé 
pour cette raifon Liquidambar ,eftunar. 
briffeau du Méxique quia les feuilles aflez 
femblables à à celles qu petit érable. On croit 
Biume.  AVoir trouvé le même dans le Mieifhpi, 
De Tolu. Le baume de Tolu vient d'auprès d£ 
Du Perou, Cartagêne au Méxique. On fait encore 
beaucoup SA ge de celui qui vient L 

Pérou. 

Séve des À Si l'agréble odeur de la féve de no: 
Tilieuls,  tilieuls, “de nos bouleaux , & de nos peu: 
| es pliers ne nous promet pas une liqueur 

Palémique, > Se fm} le du moins nous 
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qu'à prefent. 


ler quelque gomme de l’écorce de la plû- 
part des arbres. Celles dont l’on fait le 
plus d’ufage en médecine, & dans les 
manufaétures , {ont la gomme Arabique 
iqui coule de l'acacia d'Egypte & d’Ara- 
ibie ; la gomme gutte qu'on tire d’un Af= 
bre du royaume de Camboge , & la gom- 
ime qui nous vient du Sénégal. Celle qui 
icoule de nos cerifiers paroît auffi bonne à 
iplufieurs ouvriers que les gommes étran- 
tgéres. Defcendons aux racines. 
7 Les racines fe pliant en terre felon la 
nature des obflacles qu’elles trouvent à 
Meur acroiffement , font plus tortueufes & 
plus noueufes que lé refte de l'arbre. Ces 
arties dont les fibres ont été courbées en 
cent façons , tantôt tenues fort féchement, 


fées 8: nuancéés dé tant de couleurs , que 
Res affemblages qu'ils en font paroïflent 
fortir de l'atellier d’un peintre. | 


'eft-à-dire des piéces naturellement pliées 

En arc » & d’autres morceaux d’une dureté 

qui les rend prefque inaltérables, & par- 
sd .. 


indiquer quelque utilité trop négligée juf- Les Bots 


Rien de fi ordinaire que de voir cou- Gommes. 


Racines, 


tantôt inondées de différentes liqueurs; Pour la Mare 
- À . ZT ch y . ° 
fourniffent aux ébénifles des piéces vei- queterie, 


Les charpentiers & les charons trouvent Pourle Chas 
Hans les racines d’excéllentes courbes , ronage. 
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Les Bors. faitement propres pour. les endroits dé: 
# leurs ouvrages qui reçoivitleplus d’exer-: 
cice & de fatigue. | | 
Pour la Les teinturiers font auffi ufage de plu< 
Teinturé.  fieurs racines. Il y en a fans fin qui nous: 
Pour la Mé. font falutaires dans nos maladies. Mais la 
decine. médecine n’a peut-être rien de plus efhi-- 
cace que la racine de pareira-brava contre: 
la pierre , d’ipecachuana contre la diffente- 

rie, & de rubarbe contre les défordres de’ 
l’eftomac. 

Quelque grands & variés que foient: 

les avantages que nous tirons des moin-: 

dres parties des arbres, ils ne font point 
comparables à ceux que noustirons à cha-. 
que inftant du bois même. Dieu femble: 
créer tous les jours , & rendre inépuifable : 

une matiére qui par fa foupleffe prend 

toutes les formes que nous voulons lui: 

donner, & qui par fa folidité les con-. 

: ferve toutes. ss F3 
Soupleffe La foupleffe du bois confifte dans la 
du Bois, facilité de le plier, de le fendre, & de: 
le polir. Une jeune branche eft commu- 

: nément foible & fiéxible. Plufeurs {e: 
plient jufqu’à fe courber en cercles fans fe 

Liens. rompre , & étant tordues elles acquiérent. 
la fléxibilité d’une corde, enforte qu’on. 
en fait des liens pour fagotter le bois, | 

& des hares pour aflembler ces énormes, 
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trains de trente-frx toifes de longueur qui Les Bors. 
pañlent d’une riviére à l'autre, traverfant Trains. 
 prefque fans frais des provinces entiéres, 

& dont chacun, fous la conduite de qua- 
tre hommes feulement, vient tout d’un 
coup décharger cinquante voyes de bu- ® 
ches fur le port des grandes villes qui en 
manquent. ; 

Plufieurs efpéces de bois, comme le ? 
châtaigner , le coudrier, le bouleau, le 
frêne, le faule, l’ofier, ou le faulenain, 

& plufieurs autres ont quantité de bran- 
‘ches tant grandes que petites , fi fouples, 
& fi obéiffantes, que des plus grandes 
après les avoir tranchées en deux dans 
toute leur longueur, on fait des cercles 
capables d’embrafler & de maintenir les 
tonnes & les cuves; des petites branches 
fendues de même, on fait des cerceaux 
pour relier les muids, les cuviers, les 
faux, & les vaifleaux de toute grandeur. 

L’ofier par fa fléxibilité fournit au jar- Ofers 
dinier des attaches pour palifler tous les 
arbres, & au vanier de quoi faire des 
paniers ; des mannes, des hottes , des cor- 
beilles, des clayes, des bannes d’embal- 
age, & même mille fortes de coffrets, &c 
de fupports de deflerts, où 1! régne du 
goût dans le deflein, de la propreté dans 
le tiflu , de la variété dans les couleurs. 
| S 6 
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LES Bois. Mais le plus grand mérite de l’ofier eft 
d'aider à former l’affemblage de nos tons 
neaux , de les rajeunir de temsentems, d'y 
tenir en prifon le vin le plus furieux , & de 
rendre le tranfport des liqueurs auffi aifé 
que celui des matiéres les plus folides. 
Bois cour. Ce ne {ont pas feulement les jeunes bois 
bés, qui prennent le pli qu’on veut leur dons 
ner. Îl n'y en a prefque point, quelque 
dur qu’il foit , qui étant fu Mifamment dis 
minué de volume, ne fe courbe avec do 
cilité fous la main des ouvriers, fur-tout 
avec le fecours du feu. Le tonnelier, pan | 
exemple, après avoir dreflé & plané fes 
douves, en les tenant quelque peu plus 
; larges vers le milieu , les affemble debout | 
en forme de tonneaux ; à l’aide d’un cers | 
ceau qui les maintient. Enfuite ilallume | 
dans l'enceinte de ces planches un petit. 
feu clair & vif qui en ouvre les pores ;: 
&.en ébranle pour un moment toutes les 
parties : dans ce moment de défunion en- 
tre elles, il pafle au tour de l'extrémité 
des douves une corde qu'il tire avec {on: 
moulinet, & comme les douves vont en: 
diminuant de largeur depuis le milieujufe | 
qu'à l'extrémité, il les contraint de fi | 
Raifondela plier & de fe raprocher en s’abaiffant, cer 
fgure des qui forme un renflement vers le milieu 
EE du tonneau, & donne la facilité de glifler: 


Douves. 
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Iles cerceaux les uns fur les autres, enforte Les Bois: 
qu'on puiile Ôter,relier, & remettre en liber- 

| té ceux du milieu, fans Ôter ceux des bouts. 

C’elt ainfi que les boïflelliers arrondiflent » 
Là l’aide du feu ces formes ou écliffes de 
{chêne ou de hêtre dont ils font des tam- 
Ibours ; des feaux , des boifleaux , des 
iminots, des mefures de toute efpéce. 

 C’eff par le même moyen qu’on courbe 
‘avec propreté les côtés des inftrumens de 
mufique, & qu’on leur donne une pro- 
|portion & une légéreté qui les mettent 
en état de reflentir & d'entretenir les 

ébranlemens des cordes qu’on étend def. 
fus. Cette foible lame dont on a revétu 
Île corps d’une viole, après cent ans n’en 
«deviendra que plus fonore. Sous l’archét + 
(des Forcrois elle étonnera par une en- 
itoufiafme inimitable. Sous celui des Ma 
| tais elle fera réellement éloquente : chacun 
|Entendra fon langage, parce qu'elle par- 
Ilera au cœur. 

. Le bois s’accommode à nos befoins non Fil du Bois: 
 feulement par la facilité que nous avons 
à le plier , mais encore par celle que nous 
avons à le fendre & à le partager en au- 
‘tant de feuilles qu’il nous plaît. 

Le Chev. D'où vient, je vous prie, cette 
 difpofition qu'ont prefque tous les bois à 
if fendre felon leur longueur, & la dif- 
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Les Bois, ficulté qu'on éprouve à les Re dans 


leur épaifleur& 


Le Pr. Cette difpofition qu’on appelle | 
le fil du bois, provient de la fituation des 
longs tuiaux, qui étant couchés dans toute 


la longueur de l'arbre les uns contre les au= 
tres pour voiturer la féve au feuillage & 
aux fruits, fe peuvent défunir les uns des 
autres par l infertion d’un coin ; mais qui 


forment enfemble une épaifeur difficile 


à rompre par le travers. 
Le Cheu. C’eft à peu près comme il ar= 


rive à un paquet de chanvre ou de foyes 


On en fépare aifement une moitié d'avec 
Vautre. Mais ces fils pris enfemble, felon 


leur épaiffeur , il n’eft pas facile de les ar= 


racher. Et on les tord pour les unir en- 
core mieux, on en fait des cordes qui ti- 
rent & foulévent les plus grands fardeaux. 


Le Pr. Maisil y a cette différence entre 


les fils qui compofent une corde & ceux 
qui compofent une piéce de bois ;, que les 


fils de chanvre & autres, étant naturelle. 


. ment fans roideur & fort tortueux,ne peu-! 
vent roidir & affermir la corde dans fa 
longueur. Au lieu que les tuiaux qui for- 
ment le fil du bois, étant deftinés à cha=) 
rier la féve, font pour l'ordinaire affez. 


droits: & lorfqu’ils font une fois bien: 


nouris, bien épaiffis & fortifiés l’un cons 
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tre l'autre, ils forment par le concours Les Bors, 
d’une même direction, une mafle fi folide 
‘& fi ferme dans fa longueur , qu'un bâ- 
ton de chêne d’un pouce en quarré ; pofé à 
plomb , peut porter huit milliers pefant , 
& que deux ou trois étais vont foûtenir lé 
norme poids de toute une charpente ; lorf- 
qu’ona retiré le mur qui lui fervoit d’apui. 
Mais avant que d’examiner les fecours Divifibilité 
que nous tirons de l'extrême force du & poli du 
bois , arrétons-nous un moment fur les . 
fervices qu’il nousrend par fa divifibilité, 
& tout enfemble par le beau poli dont il 
eft fufceptible. 
Avec le fecours de la coignée , de la fcie 
- & du rabot ,:on débite un tronc où une 
branche d'arbre en autant de lames qu'on 
juge à propos. On creufe ce bois , on lar- 
rondit , on le polit , on le tourne comme 
une cire molle , pour en faire des parquets ; 
des chambranles , des lambris , des chaflis, Ménuiferie, 
des armoires , & tous ces beaux afTembla- 
ges, par lesquels le menuifier mét à cou- 
vert tout ce que nous voulons conferver ; 
& rend nos apartemens auffi beaux & plus 
fains que s’ils étoient , ou revétus de foye ; 
ou enrichis de belles peintures , ou incru- 
ftés des marbres les plusriches. Un vernis 
répandu fur tout l’ouvrage, Y mét l’unité 
d'un bout à l'autre, & écarte par fon 
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Les Bots. amertume tous les vers qui voudroient ; 
à nos dépens , y chercher un paflage ou y 

établir leur demeure. ERET IF 

Placage, C’eft encore la facilité de divifer & de 
por toutes fortes de bois, quia réveillé 

depuis quelques fiécles l’induftrie des ébé- 

# niftes. Ils favant chantourner; c’eft-à-dire, 

couper les extrémités d’une planche ou 

d'une petite lame, felon le profil de la 

figure qu’on veut qu’elle prenne. Ils favent 

affembler & coller fur un fond folide & 

groffier des compartimens délicats, des 

païfages , des fleurs, des figures mêmes 
d'animaux très-réguliéres ;lerout compofé 

avec une extrême économie de petites la- 

mes de bois domeftique ou étranger. 

Boisdepla-  Ilsemployentavec fuccès l'olivier pour 
cage, fes riches veines ; le noyer pour fes nuan- 


ces ; lébéne pour fa noirceur admirable s 
# le füuftet pour fon jaune doré ; le fapan où 


© bois de bréfil pour fon beau rouge; le 
+ mérifier pour l'éclat de {ôn poli; l'érable 


pour fes mouchetutes ; le poirier pour là 


facilité de leteindreen noir, au défaut de 


Pébéne ; le cédre pour fon incorruptibi= 


lité; le bois de fainte Lucie, efpéce de 


4 Petit éerifier de Loraine , le calembourg *, 


* Bois d’Inde affer, commun, & bien différent du calem > 


bouc &c.du.calembac, qui l’un & l’autre font partiede 


l'aloé de la Cochinchine & de Cambozge, 


nets, des armoires à livres, des commoz * 


dules, des efcabelons pour porter des # 


goût ; mais qui ne font eftimables & de 
Hervice qu'autant qu’il trouvede fimpli- 
gité dans le deffein, de propreté dans "é= 

écution , de folidité dans Le tout. Fe 

C’eft encore la facilité detailler & de Le tour; 
polir le bois, qui a fait imaginer & per 8 + À 
eCtionner le tour, Le bois le plus dur , & 
fur lequel le fer & l'acier trouvent à peine 
rife, comme le buis & l’érable, mis dans 
A mains d’un tourneur , fe décroffit , s’ar- 
rondit, s'orne de filets, de gorges, de 4 
cannelures, de pommes, & devient fous 
(on cffeau, colonne, baluftre, fupport, 
DoËte, couVercle, cuvette; en un mot 4 
cout ce qu’il luit plaît, Ona vû dans tous | 
es tems l’agréable éxercice du tour, pafler 
des artifans aux perfonnes les plus hono= 
cables; défennuyer les falitaires | &r amuter 
ses princes mêmes. 5 PA 

La réunion de la folidité & dela docilité /La ftatuaire 
dans une même matilére, à fait encore À la féulptu- 
thoifir le bois pour repréfenter en entier 
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Les Bois. ou en demi-relief l'homme , les animaux 5 


Plir. L. 34 


. es bois, 


les fleurs, les feuillages, & tous les or= 
nemens qu’on aenfuite eflayé de tirer des 
marbres & des métaux même, pour en. 
rendre la jouiffance plus durable. Mais un 
goût pervers & trop ami du brillant a 
fouvent altéré & abatardi fous une couche 
d’or ou d'argent, les plus beaux traits de: 
la fculpture. Combien de riches figures 
de Germain Pilon & de nos meilleurs: 
fculpteurs , ont perdu fous lebronze & fous | 
l'or, dont on les a incruftés,une bonne par-: 
tie de leur expreffion & de leur légéreté ! 
Le Chev. J'ai oui raconter une hiftoire’ 
qui a beaucoup de rapport à ce que vous: 
dites. L’Aléxandre encore enfant, étoit! 
une des ftatues de Lyfippe de Sicyon quil 
lui fiffent le plus d'honneur. Néron la fit: 
dorer: parce qu’elle n’étoit que d’airains: 
il la gâta. Certe parure affoiblit les traits 
& durcit les graces de l’enfant. On en 
ôta l'or , & la ftatue parut plus eftimable 
même avec les bleflures ou les piquüres: 
qu’il y avoit fallu faire pour y appliquer: 
l'or. Mais, Monfieur , j’interroms ce que 
vous aviez à dire des fervicesdu bois. 
Le Pr. La fuite en feroit trop longue 
pour un feul entretien. Nous reprendrons: 
demain les avantages que nous trouvons 
dans la dureté & dans les autres qualités 
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RETRRRTEME 
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SEIZIEME ENTRETIEN. 
LE PRIEUR, LE CHEVALIER. 


Le Pr. Près la multitude de fervices 

à que Je me fuis contenté, Mon- 
feur , de vous indiquer, les bois nous en 
rendent encore de plus importans par leur 
mafle ; par leur longueur, mais plus par- 
ricuhiérement par un aflemblagé & un tiflu 
de parties qui les empêche de fe rompre. 
Il eft aifé de trouver dans la nature, des 
corps très-lourds & très-compattes. T'elles 
jont les pierres & les marbres , dont nous 
savons faire tant d’ufage. Mais ces mafles 
sont difficiles à rapprocher , à aflembler , à . 

ettre en œuvre, Elles n’ont point de jeu, 
ls font caffantes, & ne nous fervent 
qu'étant aflifes & dans un parfait repos. 
Mu leu que les mañles de bois les plus 
énormes fe livrent à tout ce que l’homme 


en veut faire, Des troncs ou des tiges de Pilotages 
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Les Bo1s. foïxante & quatre-vingt piés de longueur 


121 1 De-R nous viennent ces beffrois, qui foufs 


s’enfoncent dans les entrailles de la terre. 
pour y aller chercher letuf-ou le rerrair: 
ferme dans Îles endroits mouvans ; & qui 
s’affaifferoient fous le poids de ja maçon: 
nerie, Ces grands bois entaflés à grandi 
coups , forment dans la terre ou dans l’eau 
une forèt de pilotis ftables , & fouvent in« 
corruptibles , qui vont porter à jamais fu 
leur tête le poids des plus grands édifices 
avec uné confftance & une égalité que 
nous ne trouvons pas dans la folidité 
même de; lartemee:: à 5% #7 dal 
.… Fe vois de longues mañles de bois pren. 
dre une route toute différente, Elles mon: 


tiennent, les murs & en empêchent lé: 
cartement : elles. foûtiennent tout le far 
deau d’une vafte:couverture d’ardoifes , dei 


x ” 


tuiles, où même de plomb. # 
… Faut-il fe mettreen mouvement &rapi 
pour être utiles à l’homme ? vousvoyezl 
plus lourdes piéces, dés poutres en.quel: 
que forte inébranblables., quitter 1eurplak 
ce, fe mettre en jeu, fe haufér , s’abaife: 
fer, courir, rouler, & montrer maleré 
leur maffe, autant d’agilité que de force, 
pour fatisfaire l'homme, & pour fupplée 
à la foiblefle de fes épaules & de fes bras, 
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ouvement d’une cloche dé vingt à trente 
lle. De-là nous viennent les moyeux', 
s roues, les effieux , les brancards, les 
Sfantes charettes, & tout ce que le cha- 
nnage chnébie pour nous tranfporter 
pour voiturer nos fardeaux où il nous 
ft. De-là nous viennent les ponts-levis, 
ÿ herfes, les bafcules, les grands bras 
:s moulins, les prefloirs, les foulleries , 
ÿ fonderies, les grues, les fonnettes 
iloter, & toutes cès grandes machines 
11 expédient en tin'inftant ce que deux 
trois cens bras auroïent quelque-fois 
ne à achever en un jour. : : 


ques, les: battéaux , les vaifleaux de 
+, bâtimens d’une Hé éate fi mpé- 
d f , qui reffemblent à des villés Aotan- 
5 que le vent conduit avec leurs habi- 
Hs d'un bout du monde À Pautre. | 
| Le-Chev. C’eft une entreprife bien har- 
& de traverfér l'océan fur quelques bois 
5: enfemble. Comment la penfée en a- 
ele pâ venir à l’homme? 


nurvûs détout ce qui leurétoirnéceflaire, 
qui avoiént far-tout , une extréme agt- 
Ké pout fe‘trmfportét où ils vouloient, 


ent pendant plufieurs fiècles le poids & le L'E$ Botr: 


| C'eft enfin. de’R que nous viennent les Navigation. 


Le Pr. L'homme voyoit autour délui Originedes 
*sanimaux de toute efpéce qui naiffoient arts. 
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Les Bois. tandis qu’il étoit contraint de ramper. fus 
la terre, & d'y chercher avec fatigue une 
multitude de chofes difperfées loin de 
lui. Il voyoit paffer fur fa tête d'autres ani: 
maux légers comme le vent, qui fen: 
doient l'air fans obftacle , fe tranfportoieni 
d’une contrée à l’autre, & que la mer mê: 
me n’arrétoit pas. L'homme qui vieni 
au monde dépourvü. de tous ces avantax 
ges, mais à qui la raifon tient lieu dd 
tout ; parvint peu à peu à faire marcher & 
travailler à fon fervice les animaux terre: 
ftres : il trouva dans la légérete du bois; 
dans la mobilité des eaux , & dans la force 
des vents, le moyen de fe procurer pa 
terre &.par mer des voitures auff légére: 
que l’aîle des oifeaux. Depuis cette inveni 
tion , l’homme n’eft plus borné à um 
petite portion de la terre. Il fe tranfporti 
par tout. Les provinces éloignées fe trou 
vent en correfpondance. Les villes qui fon: 
fituées à l’embouchüre des riviéres..& 
portée de recevoir, par la mer lesmarchanr 
difes des païs étrangers, font remonte 
ces marchandifes par les riviéres, & le 
diftribuent dans un royaume entier. 1 
cette façon, Paris & Nantes fe trouver 
raprochées. Tous les fujets.d’un état fem: 
blent devenir par ces communications le 
habitans d’une même ville. Is fe connoil 
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Kent, ils s’entraident , ils fe rendent vifite Les Bota 
réciproquement. On peut dire plus : c’eft 
da terre entiére qui eft devenue une ville 
unique , dont les continens font les diffé- 
rens quartiers : puifque par l'invention & 
ar la perfection de l'art de naviger, 
Phomme va d’une extrémité de la terre à 
l’autre, comme un habitant de Venife 
pafle en gondole d’un quartier de la ville 
à l’autre. Il peut faire neuf mille lieues en 
moins de deux ans, & avec le fecours de 
lon vaiffeau & de la voile, il arrive où les 
pifeaux n’ont jamais pû parvenir. Quand 
res aigles & Îles faucons ont voulu aller 
auffi loin que l’homme, ils fe font perdus 
au milieu de leur courfe par la lafitude & 
par lépuifement. 
Après tous ces fecours, pouroit-on Boisäbrüler, 
croire que le bois nous en procure en- 
core un plus important, Le bois eft le 
toûtien de notre vie: puifqu’il contient 
a principale matiére ou l'aliment le plus 
naturel du feu, fans lequel nous ne pou- 
rions ni apprêter nos nouritures les plus! 
communes, ni fabriquer la plüpart des 
chofes les plus néceflaires , ni conferver 
hotre fanté. PR 
- Le foleil eft lame de la nature , puifqu’it 
Honne à tout la vie & l’action. Mais nous 
ne fommes pas maîtres de détourner à n0< 
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Les Bois,tre ufage une portion de fes feux pour: 
cuire nos viandes ,pour fondre & façonner: 
nos métaux , pour amollir ; pour fécher;, 
pour purifier, C’eft le bois qui fupplée au 
foleil dans la pläpart de ces opérations , & 
. Qui par fa quantité plus ou moins grande; , 
donne à l’homme le choix de tous les dés 
grés de chaleur & de flamme. , 1 
-: Enhyver ;quand ke foleil s’éléve peu fur : 
notre horifon , la longueur des nuits, les 
brouillards & la gelée feroient capables : 
d’affoiblir la chaleur jufqu’au point de: 
ñous Ôter la vie dont il eft le confervateur s | 
fi alors nos foyers ne nous rendoient la | 
chaleur & la joyé-que nous avons perdues 
avec lui. tŒË | 
: Le Chev. Te comprens à préfent toute: 
létendue du befoin que nous avons du 
bois. Ces arbres que nous appelons ftéri= 
les, font plus de reffource pour nous par: 
leur taille avantageufe ,que les arbres frui- ! 
tiers. Mais le bois qui nous eft fi nécefe 
faire eft-1l auffi rare qu’on ledit? C’eft une 
prophétie répandue par tout , que la France 
périra un Jour faute de bois, Ce difcours 
a-t-1l quelque fondement ? Hits 
Le Pr. Vous pouvez juger aifément de: 
la faufleté de cette prophétie, par l'hi- 
rois abrégée que je vais vous faire de nos 
OS. HE 4) see èP | 


| trs | 
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Cette matiére fi précieufe & fi néceflaire Les Bots; 
À rous les ufages de la vies étoic autrefois. Hifoire 
xceivement abondante er France & dans des forêts de 
fa / F rance. 
1 Europe entiére. On-en étoit embarallé. 
IH eft croyable qu'après le déluge , les grai- 
mes des herbes, des légumes & desarbres 
portées & dépofées péle méle par le cours: 
des eaux, pullulérent par tout , & couvri- 
rent. prefque toute la furfice des: grands: 
(continens! À. mefure que lés nations ve= 
inues d’orient s’avancérent dans lenord & 
vers. l’occident , elles furent obligées de 
(dèfricher ce qu’elles voulurent habiter &. 
(cultiver. Plus l Allemagne & la France fe 
(peuplérent., plus on y diminua deX éten= 
(due des forêts... | 
Elles étoient. cependant encore rar Va=; 
(fes & d’une fi petite utilité dans le dou. 
iziéme fiècle que les feigneurs en aban=: 
(donnoient tout: communément de très- 
grandes. portions aux- premiers. religieux 
(qui, -Jeur. demandoient une retraite. Les. 
(difciples de_faint Norbert &de faint Ber-. 
inard s’ 'appliquérent. avec. une-ardeur infa=. 
(tigable à éclaircir le: centre des bois qu’ils 
lhabitoient.Ces laborieux folitaires convers 
tirent peu à.peu.en.des térres d’un excel-. 
(lent revenu les-endroits:les.plus négligés 
| & où jamais la coignée du bucheron n’a-: 
'Voit rien abbattu. Onpeut, dite à à leur-hon+ 
Tom. IL. Part. LL, 
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Les Bois.neur, que ce qu’ils avoient reçû étoit 
| alors de peu de valeur, & qu’ils furent eux 

mêmes les ouvriers de ces grandes fortunes 
qu'on envie à préfent à leurs fucceffeurs. 
Les feigneurs & les communautés qui 
avoient beaucoup plus de bois qu’il ne 
leur’ étoit néceflaire , en mirent la meil<. 
leure partie en terres novales & laboura= 
bles. Le nombre des habitans s’acrut à: 
proportion de l’élargifiement de la place & 
de l'augmentation du produit. Car c’eft 
une régle d'expérience , que plus la terre 
eft cultivée, plus elle nourit d’habitans AL. 
& que réciproquement plus elle a d’habi- 
tans , plus elle eft cultivée, L'état fe trouvai 
bien de tous ces défrichemens. Mais on’ 
peut excéder dans les meilleures chofes: & 
quelque eftimable que foit fur-tout le pro- 
duit des terres, 1l pouvoit arriver ; à force 
d’abatre & de défricher des bois, que la: 
France éprouvât un fort femblable à celui 
de l'Angleterre, qui a laiffé totalement dé-’ 
périr fes forèts. Nous ferions en'ce cas plus | 
à plaindre que les Hollandois, qui fup= 
pléent au défaut du bois à brûler par la 
tourbe, quieft une terre huileufe qu'ils 
tirent du fond de leurs marais. Nous fe! 
rions plus à plaindre que les Ariglois qüi! 
trouvent à des profondeurs inégales de 
grands Lits de charbons de terre, autre 
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DELA NATURE, Er. XVI. 433 
Hpéce de terre graff pleine de bitume ou Les Bo1% 
le foufre , & de parties métalliques , dont 
l'odeur qui n'eft pas réjouiffante, peut 
Aevenir fuportable par l'habitude. On ap= 
perçut enfin les conféquences funeftes que 
>ouvoit avoir la liberté dont chacun jouif. 
be de difpofer de fes bois comme de tout 
iutre bien. Un gouvernement fage fut pré 
renir pour nous, la néceffité d'aller acheter 
ns À nord nos provifions de bois. Nos 
Rois toûjours attentifs à faire valoir les 
productions naturelles de la France , éta- 
blirent les maîtrifés de eaux & forèts pour Maîtrife 
#mpêcher les dégradations & les abatis ar- des eaux & 
pitraires. Ils réglérent l'ordre & le tems °°" 


Mes coupes.fl fut défendu d’abatre une tige 

'arbre avant que l'officier prépoté y eût 

Imprimé la marque du marteau de là mafs 

mife, Mais on,#é fe contenta pas de ne 

lus abandonner les bois de haute futaye 

tu caprice des particuliers. On mit auffi de Voyez es. 
ages réferves à la coupe des taillis ; c’eft- 408. des 
di nus bois dont on fait des e. 
BOSS EE Chevrons , des lates , & des cer- so ladmi. 
Comme les bois de charpente pour "46/4 ordon. 
ue des maifons & des vaifleaux, gr A 
ts plus importans de tous, il fut Or= Ÿ 
‘onné Pour les multiplier, de conferver. 

size baliveaux , c’eft-à-dire » feize tiges de 

‘age du bois ; dans Chaque arpent de taillis 
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Lss Bo1s.qu'on coupe, en y laiffant toujours tous, . 
& les anciens baliveaux des coupes précédens, 
tes, que la maitrife permét enfin d’abbattre 
quand ils font bons à prendre. Tous ces 
arbres réfervés deviennent futayes au bout 
d’un tems, & en répandant de bonnes : 
graines dans le taillis, ils empêchent que: 
les mauvais bois ne prennent le deffus. 
. C’eft encore un réglement de la même: 
ordonnance de laiffer dix arbres par arpent. 
Torfqu’on abbat les hautes futayes. 

_ H futen même tems défendu aux par=. 
ticuliers de difpofer de leur baliveaux! 
avant qu’ils euflent quarante ans dans les : 
. taïllis , & cent vingt dans les futayes , ce: 
qui procure eficacément du bois de corde 
& du bois de charpente. 

” On porta la précaution plus loin. Ca 
tiges étant ferrées dans l’épaïffeur du bois: 
jettoient auparavant peu de branches:: 
… mais elles groffifloient & montoient beau 
* coûp; ne trouvant l'air & la liberté que: 
que vers le haut. On prévit bien que les: 
‘mêmes tiges devenu baliveaux , ne pou-. 
_rôient plus s’épaifir. ni monter fi forts, 
lorfqu’ elles jetteroient leurs branches de: 

: côté &. d'autre dans les vuides que les 
coupes eur laiferoient. On prévir auf 
que ces mêmes baliveaux pouroient étre! 
plus anerment pris du. froid en plein ait: 


DE LA NATURE, Enrr. XVI. 413$ 4 
ique dans l'épaiffeur des bois, & que ce Les Bors: 
‘qui échapperoit à à lâpre gelée n'échappe: 
iroit pas toûjours à la coignée du buche- 
1 qui ne connoît point de loi fupérieure 
à fon befoin. Pour ménager les futayes, 
(& multiplier les bois de charpente par 
tun AL plus sûr, Eouis XIV. ordonna 
«de plus le quart en réferve dans toutes 
les forèts des gens d'églife & des com- 
imunautés eccléfiaftiques , ou , comme on 
(dit, des gens de main-inorte, Ce quart 
Left devenu une chofe facrée à laquelle Ja 
| maftrife même ne peut permettre de tou 
‘Cher. On ne le peut fatre qu'avec une per= 
mifion exprefle. du Coneil, après avoir 
qufifié la néceflité de la coupe, & elle 
iné s'accorde guéres que quand l’âge du 
quart réfervé en fait craindre Je dépérif 
fmenc. F1 

A ces réglemens G Hu EMRAESs Ja cours 
es fcigneurs & les villes ont ajoûté des 
bee utiles. Nos grands chemins com 
mencent à être bordés de longues files 
d’ormes , où d'autre bois qui poura un jour 
être une reffource confidérable. Le voya= 
geur en traverfant des provinces entières 3 
jouit à la fois & de larverdurequi le couvre; 
& de la beauté du payfage qi’elle ne lui 
dérobe pas. Des avenues naïffantes annon 
cent detout côté les châteaux & les villes. La 
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Bas Boss, France depuis vint ans femble changée 
£6n un grand Jardin de plaifance. 

Le Chev. Vous m'avez rafluré contre 
la crainte de voir le bois manquer. Mais 
pour süreté plus grande il faudroit faire 
aujourd’hui le contraire de ce qu’on fais 
foit autrefois. On mettoit les bois inutiles 
en nature de terre, il faudroit mettre en 
bois les terres inutiles. J'en connois où 
l'on ne féme qu’un peu d'avoine ou de 
farafin en cinq ou fix ans une fois. 

Le Pr. Ce que vous dites, Monfieurs 
bien des particuliers l'ont entrepris avec 
beaucoup de fuccès. C’eft un des meilleurs 
Moyens qu'on ait choifi depuis plufieurs 
années pour améliorer les mauvais fonds, 
êc fur-tout les terres vagues & extrémes 
ment éloignées. SRE à 

Le Chev. Mais il faut attendre longa 
£ems pour recueillir quélque chofe. 

Le Pr. Un pere de famille qui fe géné 
toute fa vie pour affurer un revenu hon 
nête à fes enfans , fe privera aïfément pen« 
dant quelques années du mince produit 
d’une piéce de terre aride ou intraitable, 
Pour s’aflurer , & aux fiens , au bout d’un 
ëems ; la jouiflance d’um meilleur revenu. 
. Le Chey. Te trouve un autre inconvé- 
nent à l’entreprife de planter un bois. 
On fe gardera bien de le planter dans une 
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DE LA NATURE, Entr. XVI. 437 
(bonne terre: mais une mauvaife qui neLesBoxs, 
donne point de blé donnera-t-elle du 
bois 2 1: Pois Fe 
Le Pr. I] n’y a point deterre fi féche 
«& fi ftérile qu’elle loit, qui ne puiffe pro- 
(duire quelque forte de bois, comme il 
(n’y a point de bois qui ne foit d’un débit 
‘sûr. Quand un fonds ne pouroit donner 
que du tremble & des genêts, ce quieft * 
bien rare, le profit en feroit encore plus 
grand que d’en tirer un peu de farafin 
tous les cinq ans. Ce feroit toüjours de 
quoi affurer le chauffage aux habitans du 
pays > & des raffraîchiflemens utiles aux 
troupeaux qui fe guériffent de leurs ma- 
Jadies en broutant la pointe du genêt. 
La difette de bois dans un pays, le voi- 
 finage d’une bonne ville, celui d’une rie 
viére pour faire flotter le bois, ou lié par 
trains, ou abandonné au fil de l’eau, & 
comme on dit, à bois perdu, toutes ces 
_circonflances qui fe trouvent fouvent réu= 
nies, font des motifs puiflans pour en-. 
courager les propriétaires à planter. Des 
éxemples fans nombre leur garantiffent le 
| fuccés. Il ne s’agit que d’une premiére 
culture, & du choix d’un plant conve- 
nable à la terre. Ces arbres voyers, c’eft- 
à-dire, qu’on trouve de tems en tems fur 
es grandes routes & ailleurs dans les pays 
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&zs Bors.les plus arides, font des échantillons de 


ce que la terre peut produire : ils femblent 


reprocher aux habitans la triftefle & la 


nudité de leur mere, 


Le Chev. Comment s’y prend-t-on , je 
Vous prie, pour commenceriun bois ? 


Manièrede Le Pr. Le premier travail néceffaire pour 


‘hi un planter un bois eft d’environner tout le 
OS, 


terrain qu’on y deftine d’un fofféprofond, 
& dont on rejette la terre en dedans du 


côté du bois: Sans cette premiére précaus | 


tion les beftiaux ruineront tout votre ous 
vrage. On peut planter de deux maniéres ; 
ou de graines, ou avec le jeune plant: 
Le bois viendra plus vite par le jeune 


Plant : mais la dépenfe en fera plus prande. 


1] viendra plus longuement par la graine : 
mais la dépenfe-féra moindre, & la:na- 


ture du boïs plus vigoüreufe & plus du- 


fable. db. | 
Pour planter un arpent de bois conte: 
hant cent perches ou verges de vint-deux 


.Piés chacune, il faut environ quatorze 
mille plantes‘qui fe vendent communé: 


ment dix à douze fols le mille, On les 


 achette des particuliers quiont des bois! 


parce qu’il eftidéfendu d’enarracher dans 
les forèts du roi &dans celles des com: 
Mmunautés eccléfiaftiques ; où l'état a un 
® A AA TRE Te e h . e FF 
intérét infini de ne point fouffrir de dé: 
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gradation. Quand on en: peut tirer du Ess Bors, 

Heune plant ; ce n’eftque par une tolérance 

que le befoin & le bon employ autori= 

“ent. Le jeune plant doit étre unpeu forts 

bien garni de racines, & tout nouvellez 

ment arraché. Undélaïde deux Jours feroit 

capable d'en faire périr un grand nombre, 

+. La maniére la moins couteufe de méttre 

en terre le ; jeune plant eft.d’ y employer Jeune plant. 

da charuë. : Après qu’on a ouvert un fillon 

deux perfonnes marchent à côté des che 

vaux & mettent les brins dans le fillon à 

quelques piés près l’un de l'autre. La cha. 

ruë les recouvre aufli-tôt en y jettant la 

terre du nouveau fillon qu’elle trace, On 

péut planter par jour jufqu'à foixante &e 

quinze perches de terre, ce. qui coutera 

trois livres quinze fols.. le prix ordinaire 

étant de cinq divres pour l'arpent. Les 

deux manœuvres quiplantent le jeune bois | 

feront contens de douze fols chacun pouf 

leur journée. On peut auffi planter en faie 

fant des foflés, ou de longues rigoles: 

mais le travaileneft plus long & plus chèr, 
Pour employer avec fuccès. les feines 

du hêtre. & les graines de l’orme , la terre 

ne fauroit être trop bien pulverifée, parce 

que le germe en et extrèmement délicat 

& ne poufle pas -avec autant de force que 


le gland qu'il fait de jetter dans ua fillon 
T 5 | 
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Lzs Boss.en ouvrant la terre avec la charuë. Li 


Proft. 


graine d'orme ne coute que la peine de 
l’amafler. La feine fe vend en bien des en. 
droits dix fols le boiffeau, & il en faut 
fix boifleaux pour un arpent : au lieu qu’il 
en faut feize de glands qui fe vendent or. 
dinairement quatre à cinq fols le boiffeau. 
Avant que de mettre vos graines en | 
terre, foit dans des fillons, foit dans dés 2!) 
trous régulièrement efpacés , c’eft une fage 
précaution des les faire germer dans le {a 
ble. On eft sûr-par-là de ne mettre en terre 
que des fmences éprouvées, & qui lé- 
veront. iii | 
Les jeunes plantes qui en provienhent 
demandent quelques attentions durant les 
premières années, On les avance beau- 
Coup en es arrofant dans les féchereffes , 
en les éclairciffant lorqu’elles s’affamenr 
mutuellement par le grand nombre , en 
labourant la terre devenue trop dure, & en 
les délivrant des herbes qui les étouffent. 
Dix ans après à la première coupe, 
vous pourez lever fur un feul arpent huit 
& neuf cens , où même mille fagots. 
Après dix autres années il fournira un 
tiers de plus. Mais fi vous laiffez croître 
le bois fans y toucher durant vint où 
vint-quatre ans , l’arpent vous rapportera 


slors jusqu'à dix & douxe cordes de bois, 
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pe LA NATURE, Entr. APT. 4ær 
avec un milleur de fagots , fans parler du Les Bois. 
bois blanc qui donnera des perches, des 
pannes ; & des chevrons pour couvrir en 
paille. J'omèts les baliveaux réfervés qui 
dans la fuite donneront toutes les piéces. 
néceffaires pour couvrir en tuiles. Il eft 
d'expérience qu’une terre mife en bois rap= 
porte par arpent cinquante;foixante, & mé 
me foixante & dix livres tous les dix ans. 
Il en pent couter dix écus pour les frais du 
fofté & du plant. Si la terre que l’on mèt en 
bois n’eft affermée que vint-cinq fols l'ar- 
pent ; l'avance qu’il faut faire pour le plan- 
ter, & la perte du revenu ordinaire durant 
dix ans ferontremplacés & payésavec ufure 
dès la première coupe, mais bien autre 
ment dans les fuivantes.. 

Si au lieu d’un taillis on veut avoir une. : 
fataye; on peut gagner une avance de 
dix ou douze ans en plantant de toife en 
toife ,ou à plus grande diftance de beaux 
brins de fix ou fept piés de haur,& de 

quatre ou cinq pouces de diamètre ;qu'on 

prend la précaution de bien affermir avec 
un pieu contre les fecouffes des vents , 
& contre les frotemens des beftiaux. Er 
ce cas les frais d’un foffé ne font plus né- 
ceffaires.. Er 

:: Le tailis ne fe coupe que de neuf er 
neuf ans, Si on lailfe écouler trois coupes, 


442 77 LE SpacTAËLE :« 
Les Bois. c'eft-à-dire, vint-feptans fans y toucher. 
ce taillis devient futaye. C’eft une hate 
futaye À foixante.ans. ba 
La grande méprifé qu’on peut Édiès en 
cètte efpéce d'amélioration, eit de vouloir 
tirer de fa terre l’efpéce de bois qu’on a 
le.plus d'intérêt de: fe procurer, au <iéu 
de régler le choix:du.plant fur ce que la 
terre ef capabie.de produire. Mais cette 
méprife f 1 dangereufe eft-facile à ÉvE | 
On connoît aifément quel bois chaque 
pays peut produire, & quelle cerre chas 
que efpéce de bois, peut fouhaiter. | 
Le Chêne. Le chêne, quieit fi utile pour la char 
Durs, pente des mafons, né vient jamais bien 
robar dans une terre fabloneufe : mais ii { plaîe 
dans une terre pierreufe, & dans l'argile: 
Le Frêne, . Le frêne, quis’employeà faire descha- 
Fraxiyss 
ruës , des effieux , des rames , des perchess 
4 des échales ; &. bien d’autres inftrumenss 
ne.réufit point: dans les terres dures, froi- 
des,argileufés,erayoneufes : mais il viendra 
vite, & s’élevera prodigieufement en plai= 
» ne.dans.uneterre lépère & peu profonde, 
Lo “ Le cormier,, qui et extrèmement efbi. 
777 mé pour la folidité de fon bois, fe plaît 
dans les terres froides, mais fubftancielles 
& nouriffantes. Sa feuille reffemble à celle 
du hêtre: mais elle ei Ag us ee 
deffous, ets 
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| 2 Le cornouiller, dont le bois-eft pref- Les-Bois. ; 
que auf dur que celui du éormier ; Vient 1e Cor. 
par tout, &:meme à |’ ombre. -Les fruits nouiller. 
de ces deux arbres. font agréables étant Corzus. 
biemmürss sg in as dé LE ‘+ 
Le hêtre & le charme, qui donnent ie Fiéires 
AE PES agts. 
un. bois fi: fain pour.le chauffage, & fi Le Charme: 
utile pour faire:la quille & l'intérieur des Curpinus. 
vaifleaux: viennent à fouhait dans des ter- | 
rés dures ; fur les montagnes, & dans:le 70 
crayon même. On tire de la feine du 
hêtre une huile bonne à manger. 
 L’orme,quiielt propre à faire des ca- L’Orme, * 
naux, des pommes ,des moulins, les par-  Umms, 
æies dés. vaifleaux qui font toûjours dans 
l'eau, & qui avéc cela eft arbre le plus 
eftimé pour tous les ouvrages de charo- 
nage, ne demande autre chofe qu’une 
terre meuble & bien préparée, -S1 l’on 
veut que l’orme fafle une belle tête, on... 
mét vint piés de diftance entre une tig 
Sé-une-aulres 45 #5 | | à 
Le-plane, dont le bois eft fort & ro- Le Plane. 
bufte-comme celui du hêtre, aime les Plaranms. 
plaines & les lieux un peu humides. : 4 
Le châtaignerétoit autrefois une efpéce Le Chätai. 
fort commune &:fort-utile-en France. gner. 
Les curieux vont::admirer la beauté ; la Cafianen 
netteté, &-:la parfaite :confervation: de 
&e-bois dans les” charpentés-de:k plüpart 
NAS LI T7 


LE SPECTACLE 
Les Bors.de nos grandes Epglifes.. L’efpace en à été 
prefque entièrement épuifée. Il fe plaît 
# loin des marécages & des eaux, dans les 
lieux les plus arides & les plus inutiles ; le 
long des arrière-côtes qui regardent lenord, 
Pierrailles, crayorr, ble, ils s’accommode 
_ detout,& percejufques dansletuf.Labone 
: À té dé fon fruit ; la beauté de fon feuillage 
auquel les infectes ne touchent prefque ja-- 
mais, l'excellence de fon bois pour les 
grande bâtimens, la promtitude avec la- 
quelle il prend fes acroiffemens , enfin l’ex- 
_ trême facilité de le multiplier. dans toutes 
fortes de terres ;ont déja engagé bien des 
particuliers à en faire planter dansles par- 
ties les plus inutiles de leurs héritagess | 
& l'on peut efpérer de voir revivre en 
. France ce bël arbreque nous avions pour 
ainf direperdu. Cen'eft quedepuis Frans 
mens. de A. SOis I. qu’on a multiplié Forme quieftun : 
ead.. 1721. Arbre prefque inconnu dans nos forèts. On 
| l'a rifqué heureufement en mille endroits 
où l'on n’en avoit fait aucune épreuve. 
On peut avec plus de raifon planter le 
châtaigner dans nos plus mauvaifes terres s 
où il eft très-certain qu’ila bien réufi au- 
trefois. On peut encore s’aflurer du fuc 
cès. en jettant les yeux fur les terres du 
Limofin qui peuvent à peine produire du 
farafin , & des lentilles ; mais où le châtai= 
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pE LA NATURE, Entr. XV. 445$ 
gner reuflit au point d’être la principa- Les Bors, 
le richefle du pays. 

Le noyer ; dont la graine & lebois font Ee Noyer, 
d'une utilité connue de tout le monde, Le Wé 
aime laterre forte. Il enfonce directement 
fes pivots comme le chêne, & toüjours en. 
defcendant. On le voit quelquefois venir 
à fouhait dans le crayon le plus ftérile.. 
On fait bien de planter les noyers à une 
grande diftance l’un de l’autre, comme 
de trente ou même de quarante piés, &c 
de les mettre hors d’infulte, en les plan- 
tant loin des lieux de paffage. | à 

Le coudrier, qui eft d’un bon revenu PÉRR 
en taillis, donnant au bout de neuf ou 7" 
dix ans des fagots , des cerceaux;, des écha- 
ls, des perches pour les houbloniéres, & 
cent autres commodités, viendra fans peine 
dans un terrain léger & fabloneux. # 

Le tilieul, dont le bois eft à la vérité Le Tilieui, 
peu propre pour les gros ouvrages, mais: 7 
dont l'écorce eft de bon débit pour en 
faire des cordes & des cables , réufit pref- 
que par-tout. Ii fe plaît dans la terre graffe, 

& je l'ai vû d’une beauté parfaite dans un 
fable qui avoit fix piés de fond. , 

Le bouleau s’accommodeauffi de toute Le Bouleaui, 
forte d'expofitions. Bernla. 

Une terre-marécageufe, ou feulement Le Saule, 
humide, & fouvent inutile àtout,produira  Ÿ%#%: 


È 


446... LeSpEcTacts: ve 
Lss Bois. abondamment de ces: fortes de boisqu’on 
&  pouroit nommer amplbiesi, qui! fem- 
.blent venir partie en terre 3-partie dans 
__ l'eau, commele faule commun &le faule 
Oferaye. nain, ou l’ofier donton garnit fi utilement 
Sahüum.. ]es endroits que la riviére abandonne ;: le 
Le Peuplier. PEuplier, tant le blanc que le noir , & le 
Populus. tremble qui en eft une troifieme efpéce, Ils 
L’Aune.  feplaïifent tous, & l’aune encore davantage, 


4lrs. dans les endroits humides. Ce dernier eft 


avec l’ofier ce qu’on peut tirer de meilleur 

des marécages: parce que l’aune fert à faire 

des canaux , & particuliérement à piloter 

" dans les riviéres. Il fe conferve admira- 

© blement fous l’eau, mais non à l'air, où 
il périt fort vite. 


Si un fond dé terre ne fe trouve pro2 


pre à aucune de ces fortes de bois dont 

. nous faifons le plus d’ufage,. ce qui ef 

‘Le Buis. prefqu’impoñhible dans notre climat , au 
Buxas. moins pouroit-on y planter du buis qui 
fe fortifie dans les lieux les plus froids. 

On en fait des cuilliers, des boîtes , des 

__ peignes,des manches de différens outils, 

Se On ypouroit planter d’autres arbres toû« 
Le Cyprès. Jours verds & réfineux,comme le pin,lecy= 
Cypreffus,ou près , le méléfe, & fur-rout le fapin dont le 
_Cyparifas. bois et de grand ufage dans la menuiferie 
Le Meet Comm Dieuadiverfifé les plantes fe- 
Larix. : : . re 
Lé Sapin, lon nos differens befoins,, il a de même 
Abies, 
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DE LA NATURES, Enr. XVI. 447 


varié la nature dés terres felon le beloin Les Bo1ig 


| des plantes. L'homme qui peut aifément 


fe convaincre de cette deltination, & de 
cette convenance fi marquée ; n’a pas droit 
de fe plaindre de la ftérilité du fonds qu’il 


poiléde. Si fes _héritages né le noüriflent 


pas ,1lne peut s’en prendre qu'à fa pareftés, 
ou qu'à {on inattention qui exige de fa 
terre une production pour quelle elle 
n’eft point faite. 

Le Chev. Vous venez, Moïse, de 
parler de plufi jeurs fortes d'érbles qui con- 
fervent toûjours leur verdure. : Cette di- 
verfité produitselle quelque bien ? | 
-: Le Pr. Tandis que Dieu fait fuccéder 
pour la plûpart des plantes, le repos de  # 
Fhyver au travail des trois autres faifons, Le Genél 
il fait voir: en ‘confervant le: feuillage du vrier. 
genévrier, du Houx , du chêne: verd, & de He durs 
plufieurs autres, - qu'il a’eft afTujetti À AU Aqnifolinrn 
cune loi , ni à aucune néceffité. Mais il Le petit 
ne fe fert pas de fa liberté par caprice: ou 
4l en régle l'ufage fur l'utilité de l’homme, À LA 
C’eff lui qu’il a toûjours en vüûe. Sans cette  verd, ou 
verdure perpétuelle; quelle ‘auroït été la l'Yeules 
reflource du liévre, du lapin, du cerf, Bars 
du chevreuil, & dettant d’autres animaux 
dont l'homme fait nfge fans en 2er 
aucun foin? 


Cette vérité devient encore plus fens 


448 Le SPECTACLE 


Les Bots, fible fi nous jettons les veux fur lesarbres 


Bois, retrai- 
te des bêtes 
féroces, 


réfineux dont le nord eft plein, & que 
leur huile rend impénétrables à l'eau & 
à la gelée qui y détruit prefque tous les 
autres, Dieu a préparé ces forêts immor- 
telles pour conferver la chaleur & la vie 
aux habitans de ces froides régions. 

Un autre trait qui prouve également 
l'indépendance , & en même terms la bonté 
du Créateur , eft d’avoir. deftiné les forêts 
à l'entretien d’une multitude d'animaux 
dont il a déchargé l'homme. C’eft dans 


des bois qu’il leur a préparé à le plûpart 


uneretraite sûre.C’eft-là qu’illes pourvoit 


abondamment de tout. Lui feul les y ha- 


Utilité de 
la chafle. 


bille: lui fui y nourit les lions, les ti- 
gres, les léopards, lescerfs, les chevreuils, 
les dains, les fangliers , les loups, & une 
multitude d'oifeaux. Xl les loge, & il les 
multiplie. Tlleur donne aux uns la force , 
aux autres la rufe, à ceux-ci la légéreté, 
à ceux-là la fureur, pour tirer l'homme 
de l’indolence, en le tirant de la fécu 
rité. 

Il lui préfente dans tous ces animaux, 
où une proye avantageufe, où des enne- 
mis à craindre, ou du moins des-viétoires 
à remporter, Il le-fortifie par les exercices 
de la chafe , & l’accoütumeà pouvoir au 
befoin faire une guerre plus dangereufe ; 


10 | | “Zom.2. Grtret XVI. pag. 407. 
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DE LA NATURE, Entr. XUT. 449 
& à favoir par un apprentiffage innocent, Les Bo1ë& 
fe défendre à propos contre un injufte 
… détenteur ou contre un agrefleur violent. 
Ainfi tous les animaux, tant ceux qui 
nous nouriflent, que ceux qui nous nuis 
fent, font de véritables préfens. 6 

C’eft fur-tout par la chafle que nous 
exerçons le domaine qui nous a été don- 
né fur eux. En vain s’élevent-ilsdans l'air , 
ou s’enfoncent-ils dans les bois, & juf- 
ques dans les entrailles de la terre : nous 
favons les en tirer par adrefle, ou par 
force. L’écorce du houx, & les petits Giü: 
fruits du gui qu’on trouve fur le chêne 
& fur les vieux pommiers, nous donnent 
de quoi faire une glû propre à embarrafler 
les aîles des petits oyfeaux. Nous avons Amorcer! 
_cent fortes d’amorces & de rufes pour fur- 
prendre les plus gros. Nous amenons fans Tenderies 
peine dans nos filéts, les canards &r les oyes 
fauvages, les courlis , les farcelles , les vas + 
neaux , les pluviers, les ortolans , & tours les 
autres oyfeaux de paflage, Nous faifons Furêt. 
couler fous terre un furêt pour en déloger 
Je lapin quis’y fauve. Les bléreaux & ks 
renards n’ont point de retraites où nos 
baflets ne les aillent affaillir. Nousavons Fauconnes 
des oyfeaux & des chiens de toute taillerie 
avec lefquels nous convenons d’un lan- Veneris: 
gage qu'ils entendent: & felon les ordres 


450 LE S'PECTACLE. © 

Las Bors. que nous leur donnons du cor ou de fa 
voix ; ils partent, fe mertent en quête, fui= 
vent fidélement la. trace fe détournent 
à propos ; reviennent à nous, corrigent ! 
leurs méprifes ; & nous prétent leur vüe, . 
leur odorat & leur légéreté pour déméler 
& nous affurer la proye qui eft l’ objèt de 
nos défirs. 4 


Armesäfeu. Enfin au lieu de l'arc & de la fléches 4 


nous fommes parvenus à nous faire des 

armes dont le fervice eftpromt, & le coup | 
inévitable. On peut direavec une forte de 

: vérité que nous manions la foudre : pui 
que nous faifons voler dans l'air un trait 
enflamimé qui perce les animaux à de gran 
des diffances , & qui les abbat à nos piés 
: avant qu'ils paifeos être avertis par ie 
bruit, & par none a dire Eu 

Pure rs éoupre ss 

* Le Chev. Je juge par Je ei rque J'é= 
proie à la chañle , qu’on fait grand tort 

aux autres à quiil.eft interdit. Pourquoi, 
Je vous prie ;. le droit de chafle eft-il 

communément réfervé-à Ja nobleffe ? 

Réferve du Le Pr. L'homme ne peut vivre feut , 
droit de &la fociété qui lui eft néceffaire , ne pou= 
shaf. … Loit fubffter, fi tous ceux qui la come 
pofent étoient armés, D'ailleurs la, chaffe 
ne convient pas au peuple: elle le. dé- 
tourneroit. de fon commerce, & de la 


DE LA (NATURE, Entre AUT. 4$1 
culture de la terre. La chaflene convient Les Bo1g; 
pas aux eccléfaftiques : 1ls font redeva- 
bles-de tout leur/tems aux peuples qui ne 
les ont déchargés des foins pénibles de, la 
vie par des aumônes {1 abondantes, que 
pour leur faciliter la prière , l'étude & les 
fonctions de leur miniftère: La chafle a été 
fagement réfervée à ceux qui doivent par 
état gouverner & défendre les autres. [ls 
trouvent jufques dans le loifir & dans les 
. plaifirs nobles qui leur font accordés , un 
moyen d'acquerir le caractère de force , &c 
de patience quiles doit diftinguer. Lachaf- 
fe eft pour eux une occafion perpétuelle de 
devenir agiflans ; attentifs , prudens , ter- 
ribles, & incapables de craindre ni la fes 
tigue, ni le danger, La vroiqui 


ao Fin du fecond Volume de la 


deuxième Partie. 


4$2 EXPLICATION 


EXPLICATION. 
Des Planches du IL Tome. 


Le Frontifpice. 


{{" Omme Salomon à la tête d’un ouvrage 
qui roule tout entier fur l’hiftoire natu- 
relle, étoit l'exemple le plus propre à en au- 


torifer l’études rien ne convenoit mieux au 


<ommencement de ce fecond volume qui 


embrafle toute l'agriculture, que l'Empereur 


Probus aux foins duquel nous devons les vins 
de Bourgogne, de Champagne , d’Efpagne, 
& de Tocai On l'a donc repréfenté, fur le 
témoignage de Vopifcus, occupé après fes vi- 
étoires, à faire planter par fes foidats les vignes 
dont nous recueillons encore le fruit. On a 
fuppofé, pour mieux animer le tableau , que 
les peuples avoient immortalifé leur recon- 
noiflance en lui érigeant une colonne environ 
née de pampres, & furmontée d’une coquille 
pleine de railins, avec cette infcription où ils 
le louent, comme Horace loue Bacchus, de 
nous avoir donné la joye avec la vigne, 
pl L 7 à Fe ES i 
ProBo. IMPERATORI. 
PaTRrt PATRI &. 
LæÆrTiriz, Daron:t. 


Les Parterres | pag 26: 29. & 30. 


On a ponctué les mafñifs, les enroulemens? 
êt autres piéces de gafon. Le Parterre par dé. 
coupés, & le Parterre mélangé font accompa. 
gnés de leur bofquèt, | | 


DES PLANCHES. 459 
L'Anemone, page 53. 
|. L'Anemone épanouie montre une touffe de 
ibequillons qui s’arrondifflent en manière de 
«dôme. C'eft ce qu'on appelle la pluche. 
|:  L’Anemone vüe d'un autre fens montre fon 
manteau, ou fes‘cinq grandes petales. 


La Tulippe, page ÿ3. 


On en a abaiflé une feuille pour laifier voir 
Me piftile qui s'élève au cœur, & les paillettes, 
tou étamines rangées alentour, & furmontées 
«de leurs fommets. On a marqué fur cette feuille 
(ce que les connoifleurs y reobnt 

À. La couleur dominante. B. Le panache. 
(C. Les rayes noires qui aident à mieux déta- 
icher la couleur du panache, & qui le traver- 
ent aflez fouvent. 


_L'Ocillet, page 68. 


Fr A, Tige d’œillet piqueté. B. La racine. C. 
IMarcotte. à. Coup de canif dans l'endroit 
qu'il faut couder en terre, pour y prendre 
racine. b. Petite fourche de bois pour aflu- 

jetter la marcotte en terre. | 
-* D. On a rempli le refte de la Planche avec 
tune de ces caraffes où l’on fait venir de très. 
tbelles fleurs au cœur de l’hyver. Il n'y à que 
les fleurs bulbeufes , c'eft-à-dire, À ognon; 
‘comme narcifles, jacintes, ornitogalons, tu- 
Iipes, jonquilles, &c. qui réuffiffent ainfi dans 
iPeau avec le fecours du feu de la cheminée, 
‘où on les place dès le mois de Novembre, 
«ou dans les mois fuivans. On peut en renou- 
\vellant Peau y Jetter quelques grains de nitre, 
‘ou de {el commun ; ou un peu de füucre. La fleur 
‘repréfentée -ici beaucoup: plus: petite que na 
ture , ef une efpéce de narciffe fimple, de 
bonne odeur, & qu'on nomme Tofws 4l6#s, 


.Le Hong, Page 90. 4 { 
A Le “feuillage” du -houx!B, Le houx pas 
she AiGs: ‘cane ‘branché de’ houx ‘avec {0 


fruit. Le houx varie beaucoup fes apres 
D. Le peste dire * 


Le Pin , pige Ge 


-A. Branche de pin avec. fon feuillage. &. 
& pomine. B. Bout de la même branche avec, 
fon feuillage &°{e$ chatons, ou étamines , 
d'où 4 pouffière tombe fur. les trompes de là 
pomme C. pour y porter la fecondité, D. Pare, "4 
tic de la pomme brifée. E. Le pignon ; > OÙ 
J'amande du pin tirée de fa nihe, + 


À Terrain HPÉGhIES, page 97. 


A. La cour, & les bâtimens, B BONE el Ki 
le fofié. C. Tous les endroits ponétués font | 
des allées. garnies de gafon..D. Grandes places u | 
toutes garnies de fleurs. E. Sales dé verdure, : | 
F. Paliflades, G. Bois. H. Berceau accompagné M 
d’une terrafle pour jouir de la vüe de la came 1l Il 
pagne R. I. Parterre.à, l'Angloife pour: Lervir | 
objèt à une des deux aîles du bâtiment.K. 
Grande allée placée fous Jes fenêtres de l’autre 
aile, & prolongée dans, la. campagne. M. Relte 
de terrain mis en jardin coupé. N.. Refte de 
terrain employé en meloniére. O. Grand, che | 
min. P. Palifade abaiflée pour unir l'allée K, | 
avec l’avenue. allignée dans la campagne , & 
marquée Q. R. La campagne. S. Élévation à 
du berce eau. H. A ei FAT es mieux de £e 


1 
î 
511 


sËt * | Autre verrai mp méga page 8. 


4 L'entrée, B. La grande cour. C. At) | 
: | téatre 


| 

| | 

|  HBES: PLANCHES 245$ 
Éatre de fleurs avec deux rampes garnies de 
fafes pour fervier d’objèt en entrant. D. Le 
Htiment. E. Le parterre en fimple gafon,ac- 
mpagné de deux paliflades en arcades. F. Bou« 
ngrin, &c: fervant de vûe à une des deux aîles. 
, H, K. Bancs, niches , fales, cabinets, & 
lutres piéces de verdure de différent goût. I.Pa- 
ide baffle pour joindre l'allée ‘avec Pavenue 
qui eft dans la campagne. R.L. Allées du pota- 
per. M. Fauflé entrée accompagnée de deux 
baliffades, & garnie de deux plate: bandes qu'on 
brne de fleurs, ou de vafes. N:: Large toflé 
qui n’émpêche: point que la vüe: ne s’étende 
du bâtiment D. jufqu'au bout de l'avenue qui 
commence après N.O. Bafle cour. P. Ecuries. 
n. Maifons voifines qui rompent le terrain, 
R. La campagne. S Elévation des paliflades 
qui bordent le parterre, & qui font percées 
en. arcades 15.3 si? zu 
É Ces éxemples peuvent fuffire pour montrer 
Per ie on. peut, .jetter d’agrémens dans les 
terrains les plus irréguliers. Se Meree 


| è Le Preffoir crdinaire, page 263. 


l A, B. Socies, & autres piéces de fupport: 
. Les jumelles , ce font des montañs qui s'en 
Honcent en terre ; où is font puifflamment enra- 
doinés , & retenus par des piéces detraver{e char. 
(oées de maçonnerie: Ces moñtans font travers» 
versle, haut par deux fortes: piéces dont 
H'inférieure eft, l'écroue, ou le récepracle de la 
twis::D.,La vis avec {à roue. E Le mouton, 
egrofle picce de bois fur laquelle la roue apuye 
{pour abaifler les moyaux, ou chantiers qu’on 
ecroife fur les planches dont on a couvert le tas 
«de raifins F. G. La maye, plancher fur lequelon 
imèt le tas de raifins F. qu’il faut fouler. Il y 
* Tom.Il. Part, II, V 


456 EÉxPLTCAMIONS |. 
a dans ce plancher une entaille, ou enfoncemerftl : 
avec un rebord ceintré pour recevoirlaliqueur , 
& pour lui donner fa direétion par une pente! ct | 
| 
| 


#4 à 
L'NE) 
2 


douce vers le tonneau qui la doit recevoir. La’ 
maye eft apuyée fur un maflif de maçonnerie +. 
our rélifter à l'effort de la preflion, & ce he | 
mañif eft ifolé en forte qu'on puifle tourner 
en terre tout à lentour pour vititer au be- . 
Loin les fondemens, & les racines des jumelles, . 4 


roue qui fert à abaifler la vis & le mouton) 


Quand on veut faire ufäge du prefoir on 
jette fur la maye une quanti 
portionnée. Cet amas de r 
fac, ou le pain, ou le tas. À 
monceau plat. de forme quarrée On y étend 
trois perches, une au milieu, deux aux ExX< 
trémités, moins pour tracer la place où il fau- | 
dra faire les recoupes avec la pèle tranchante . | 
aux différentes ferres, que pour préfenter une … | 
affiéte égale aux planches qu’on étend cûte "à | il 
côte par deflus. Enfuite fur ces planches on 4 
étend trois, quatre, ou cinq chantiers. felon | 
la grandeur du prefloir. Sur ce premier rang 
de Chantiers on en place un fecond, & fur celui= 
Jà, un troifième: puis avec la roue de tour, on 
dévuide la corde de deflus l’autre roue pour 
abaifier la vis & le mouton fur les chantiers 

I Boyau de cuir pour tranfvafer le vin | 
d’une piéce dans une autre. Il ft terminé pa 
deux tuyaux de bois, dont l'un s'applique au | 
bas du tonneau qu’il faut emplir, l'autre a une | 
grofle fontaine qu'on mèt au tonneau qu'il | 
Ent vuider. K. Grand fouffièt pour chaflerle 
vin Jorfau'il seft mis de lui-même à niveau 
dans les deux piéces L, Le même foufilèt vè 
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| de profil. M. Groffe fontaine pour donner un 


| 
{ 


| promt écoulement. N. La quille, ou le bon- 


| don dont on ferme par le haut le tonneau 
| mouvellement empli, afin que l'air extérieur 


l'arrête le vin qui s'écouleroit lorfqu’on ôte le 


| tuyau. 


Le grand Preffoir, page 365. 


. A, B, Les focks, & autres piéces de fac 


port. CC. Jumelles. Les montans qui font à 
la gauche du Lecteur font les vraies jumeles, 


| ou fimplement les jumelles. Les montans moins 
| élevés qui font a f droite, font les faufles 
| jumelles. Au milicu, & au travers des fauffes 


jumelles font les clefs, petites piéces de bois 


| qu’on y pafle pour fervir de repos: ou d’apui 


aux arbres, & pour leur faire faire la bä- 
 cule au befoin. D. Les arbres, grofles poutres 


qu’on aflemble au nombre de deux au moins, 
fi elles pouvoient être aflez fortes; mais pour 
Pordinaire de quatre, ou même de fix. E. La 


vis, dont l'extrémité inférieure fe nomme la 


mamelle, G. La roue, qui, à laide de cinq 
ou fix hommes, fait aller la vis dans un fens 
ou dans un autre, pour faire monter ou defs 
cendre les arbres. H. La cage qui eft un af: 
femblage quarré de fortes piéces de bois, &c 
garni intérieurement de maçonnerie. Cette 
cage a dix piés de lon fur quatre & demi 
de large à chaque face. Elle peut monter & 
defcendre dans le puits de maçonnerie, d’où 
on la voit fortir. Elle pèfe plus de trois mille 
livres. Cette cage dans la fituation où l’on voit 
le prefloir, eft à fon repos. Elle pole à terre, 
& avec les clefs des fauffes jumelles, elle tient 
les arbres en équilibre & en repos. Quand on 


veut faire ufage du prefloir, on commence 


2 


% 
LR 


458 EXPLICATION, &c 
par détourner la roue G. la cage demeure à 


terre. Mais l'effort de la vis fait monter les 


arbres vers E. & leur doit faire faire la DA 


cule de l'autre côté. Lorfque les arbres font: 


un peu abaiflés à gauche dans les jumelles, 
on infêre de gros coins entre le lien des ju- 
melles , & l'extrémité des arbres abaiflés. Alors 
on tourne là roue dans un fens contraire au 
premier, & on abaifle les arbres. Mais coôm- 


me le tas qui leur réfifte leur fert d’apui, le 


mouvement de la vis qui les abaiffeavec peine, 
fait nécefliirement monter la cage. Ce poids 
de trois mille livres ‘fufpendu de la forte À 
Pextremité de ces longs arbres, en fait avec 
la vis un levier d’une force terrible, qui ex+ 
pécie vint-cinq piéces de vin d’une feule cu 


vée, ou d’un feul tas de raifins en moins de 


quatre heures. 
Il y a d'autres prefloirs où la vis au lieu 
d'être apuyée fur une cage, :eft entre deux 


taiflons, ou longues piéces de bois forte 
Ment enracinées dans terre. Cette vis ne peut 


monter: mais à force de bras elle contraint 
les arbres à defcendre. Nous épargnons. au Le 
teur le menu détail des autres piéces qui en- 
trent dans la ftruéture des prefloirs. Il ne 
s’agit pas ici de régler le travail d’un char: 
pentier \ Se à : +1 

Nous n'avons point donné la figure du 


prefloir à coffre ; parce que nous n'avons pù 


lavoir -jufte. D'ailleurs :ce prefloir avançant 


peu l'ouvrage, n’eft guerre en ufage-dans les 


Vus 
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